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| El estudio de L alimentación es muy 
importante, porque indica las, , propiedades 
: y la cantidad de los alimentos que se Ls- 
cesitan para. reparar el gasto diario que 
tiene el cuerpo y atender á su incremento, 
1 conservación: y bienestar. Antes de exponer 
. estos principios cardinales de la existencia, 
es natural que hagamos algunas do 
- raciones sobre las o daños de la vida 
humana. : | 
Viene el Dr producto loniosa del 
amor, á visitarel mundo de sus padres, y 
“al hacer su entrada en este valle de lágrimas 
exhala un grito de dolor y mojá con. su 
llanto el lecho que le está reservado; signo 


Y 
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inequívoco de la peregrinación dolorosa. qiie 
tiene que hacer. 
El alma así naciente y la vida bambo- 


leante encuentran al salir de la cárcel en - 
que estaban, el calor y cuido maternal, 


que reviviendo al recién nacido asegura la 


existencia. ¡Sublime misión la de la madre! - 


De sus entrañas también destila el licor'que 
alimenta, fortifica y hace desarrollar el 
compendio de dos almas que se: han asi- 
milado! Qué de cuidados, desvelos sacrifi- 
cios y atenciones necesita prestarle á A 
representante de dos corazones! Y sin em- 
bargo nada omite: su vida no le pertene- 
ce; la ha entregado voluntariamente al fruto 


de. su amor, que crece y se desarrolla bajo 


sus propios ojos. Con cuánta ansiedad no 


- este 


espera el primer paso de su hijo y cuando 


lo dá que alegría tan grande inunda su co- 


razón! Ya lo contempla correr. por el valle 


de la vida, llevando pintada la inocencia 
en el semblante, la alegría en sus labios ó 
la tristeza en sus ojos: 4 todo atiende; «sl 
*ío le acómpaña en su risa, le celebra sus 


pracias, sus travestiras las aplaude -ó las 
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corrige, si llora enjuga su llanto y sufre con él. 
La infancia es la edad más bella de la 
vida: los niños son los eslabones que unen 
á los ángeles con el hombre. Por eso todos 
los corazones los contemplamos con arro- 
bamiento y nos encantan sus gracias ange- 
licales; puesto que la aspiración constante 
del hombre es la de acercarse á su Criador. 

Desde la más remota antigúedad' se ha 
considerado al hombre como un viajero que 
rinde una jomada más Ó menos larga y 
más Ó menos angustiosa: adoptando esta 
idea. vamos á seguirle en su peregrinación 
por el mundo. 

En la infancia él recorré un valle mis- 
-terioso donde todo le llama la atención; 
porque todo es nuevo para él: valle pinto- 
resco, de risueños horizontes, iluminado por 


los esplendorosos rayos del astro rey, esmal-. 


tado de flores y con bellas mariposas; y el 
niño lleno de vida y-sin pensar en ella, 
juega, se divierte, no mide el tiempo, ni se 


preocupa por nada, es, en una palabra, ver- 


-_daderamente feliz. Cómo no! $1 guarda la 


inocencia en su corazón! 
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SI algún peligro le rodea ó le amenaza la 
voz cariñosa de la que le llevó en su seno 
se lo advierte, y la mano tan rápida como 
la. advertencia lo salva de él. Así corren 
los bellos días de la infancia; mas con el 
tiempo tiene que abandonar el valle de la 
inocencia y principia á ascender una mon- 
taña que simboliza la vida y que e 
mos la montaña de la vida. 

La madre como centinela siempre vigi-- 
lante ve y acompaña á- su, hijo en esta 
ascensión: la cuesta no presenta grandes 
escabrosidades y -los abrojos y las espinas 
que se hallan en el camino sólo lastiman, 
mortifican € hincan á la conductora. 

Y los dias pasan, y á un año sucede otro 
y la robustez é incremento del cuerpo va 


desarrollando más y-“más la imaginación; 


ad ciego instinto le ya sustituyendo la com- 
prensión, y las palabras principian Á arti- 
cularse y el nuevo sér tiene ya voz para 
llamar 4 sus progenitores. Cuánta alegría 
para éstos, que desde entonces redoblan más 
y más sus cuidados y comienzan á conce- 
bir esperanzas y á forjarse bellas ilusiones 
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respecto del porvenir! ¡Con cuánto cuida-. 
do no van imprimiendo «en el corazón de 
su sustituto los preceptos cardinales, que 
más tarde decidirán de la suerte de éste ! 

Si estos consejos y principios se sacan de 
las fuentes puras de la religión y la moral, 
la felicidad futura de los hijos estará ase- 
eurada. 

A esta educación doméstica debe seguir 


la escolar. Los nuevos Mentores, á quienes -: 


se les confíe esta educación deben ser rec- 
tos, puros y virtuosos para que el educando 
sea apoyo de sus padres, útil á la sociedad 
y á su patria. 

Ya para entonces el entendimiento del 
niño está más despejado y habiendo esca- 
lado la pendiente que lo separa del valle 
de la inocencia entra á una llanura des- 
tinada á la adolescencia. En ella es ilumi-- 


- nada la imaginación por los rayos divinos 


de la razón: los pensamientos por consi- 
guiente tienen mayor lucidez y los dos sexos 
principian á descriminarse física y moral- 
mente. La niña se perfecciona en sus for- 
mas, su palabra se hace más dulce, su aire 
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es más gentil y el rubor tiñe con frecuer-' 


cia sus mejillas, y se hace más atenta, cu- 
riosa y. reflexiva. 


El niño cambia de yoz, que se hace más 


varonil, pierde=la timidez infantil y con 
ella la inocencia, es más atrevido, más de- 
cidido y tiene una energía moral más 
grande. pa 

En esta llanura en que los acompañan 
los padres permanecen algún tiempo; edad 
indefinida en que el niño y la niña, ni.es 
hombre ni es mujer. Son seres que están 


metamorfoseándose, y que con el tiempo. 


van á diferenciarse en todo. Mas este pe- 


ríodo de transición pasa, y se sigue ascen- 
diendo en el:camino de la vida: algunos 


obstáculos y contrariedades se encuentran 
en él; pero sus guardianes se lo avisan y 
apartan los abrojos*+con los cuales pueden 


tropezar, luchando, pues, con- las dificulta-. 


des que se hallan, llega» á la planicie 
destinada á la juventud.—Entonces.—“Todo 
en la naturaleza sonríe al joven que apa- 
rece sobre la tierra: embriagado de su exis- 
tencia concibe apenas que los hombres pue- 
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den afligirse y morir.” (Segur.) Y es el 
tiempo también en que las pasiones empie- 
zan á ejercer su imperio borrascoso; en-. 
tonces es cuando los deseos reinan sin opo- 
- sición sobre el alma; nada le mueve floja- 
mente como en la infancia, todo lo sacude 
violentamente. 

La juventud sólo vive de ímpetus «y de 
delirios. (Lacepedes). 

Llena la cabeza de ilusiones, de esperanza 
el corazón, tiene á veces deliquios Ine- 
fables que le hacen la vida. deliciosa, el 
mundo es para ella un paraíso. Donde quie- 
- ra halla el placer. Esla edad de los sue- 
ños de color de rosas y cuando se fabrican 
los castillos en el aire; en nada se encuen- 
tra dificultad, en todo se creé, abundan las 
ideas generosas, la vida se expone sin me- 
ditar, la abnegación y todos los senti- 
- mientos que elevan ó deprimen al hombre 
son propios de esta edad: el talento se da 
á conocer e sus magñíficas y sorprenden--. 
es. concepciones, el corazón diafaniza sus 
inclinaciones y el amor idealizado puede 
conducir al sacrificio ó al crimen, 


ia : PRÓLOGO 


¡Cuántos escollos, dificultades y peligros 
se le presentan á nuestro viajero en esta. 
travesía! Y ¡qué caudal de consejos, 1ns- 
trucciones, preceptos, advertencias y recon- 
venciones necesita para que siga trillando 
felizmente el sendero de la vida! 

Mas sus progenitores aún velan por sus 
días, y si estos mueren por desgracia, sus 
maestros, sus relacionados Ó amigos llenan 
el vacío; porque la juventud es simpática 
y todo el mundo se interesa por su suerte, 
y casi siempre se le aconseja un recto pro: 
ceder, aunque el que lo Haga se halla ex- 
traviado. 

En la juventud manda el corazón: así 
es que es laedad de la poesía y del amor. 
Por eso el joven busca á quien amar. No 
creyéndose completo, desea uña compañera 
con quien compartir sus horas de alegrías 
y de tristezas. Las más de las veces el alma 
encuentra la compañera-á quien dedica el ' 
resto de sus días y con la cual sigue en 
su peregrinación. ¡Con cuánto fuego se ama 
en esta edad! Y ¡cómo asimila las almas 
el poder misterioso del amor! | 
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Es la época en que se encuentran las 
más de las veces las medias naranjas que 
ruedan por el mundo y que concluyen por 
formar un todo en que se cifra la felicidad. 
Los autores de los días de nuestro viajero 
gozan al ver su prole en brazos de su feli- 
cidad soñada y realizada y lo consideran 
como un ramo desprendido, que á. su 
vez va á darle sombra á otros seres que 
les sucederán. Cumpliendo, pues, los pa- 
dres su misión tratan de instruir á sus hi- 
. jos en los secretos y en todas las peripecias 
que se encuentran en el camino de la-yida. 
El tiempo corre y nuestro viador marcha 
por la árida y escabrosa cuesta que condu- 
ce á la llanura destinada á la edad madura. 
Llega por fin á un extenso valle situado 
en la cumbre y desde aquí contempla los 
bellos panoramas del pasado que divisa 
hacia el oriente y los tristes horizontes. del 
porvenir que percibe en el ocaso; esto le 
melancoliza, tanto más, cuanto que los seres 
que le dieron la vida, ó han descendido al 
sepulero, Ó como lámparas á las cuales le 
falta aceite, están próximas á apagarse, 
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Para esta época, que comprende desde: 


los 35 hasta los 50 años en el hombre, y: 


hasta los 40 en la mujer, ya ha terminado 
el desarrollo del cuerpo. “El hombre si- 


2 Y Ss a 
gue en el lleno de su energía física; parece 


que se encuentra en una época estacioha- 
ria; no adquiere de nuevo, pero tampoco 
pierde. Ilustrado por la experiencia de lo 
pasado, dotado de uña razón fuerte y"capaz 
de meditaciones muy sostenidas, desenvuel- 
ve-toda su:pujanza intelectual y consigue 


los más bellos resultados : es la edad delas 


obras maestras en todos en ramos. ”—(Mon- 
lau. ) 


sobre este punto:—“Si contemplamos á la 


virilidad bajo el aspecto moral, veremos 


que la exageración de susceptibilidad de la 


juventud se ha reducido á comedidas pro- 


porciones: entonces aparece la prúdencia, 
cual la calma después de la tempestad. En 
la edad viril, época de equilibrio y madu- 
rez, los arrebatos -del amor son reemplaza- 
dos por las delicias de la amistad; entonces 
desaparece la loca prodigalidad para ceder 


Hé aquí lo que escribe dl autor citado 
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el puésto al frío cálculo; ya ño son ciega- 
- mente obedecidos los primeros impulsos del 
- corazón; ya se reflexiona, se evitan los pa- 
sos falsos, se meditan con detención los de- 
signios, se consultan ante todo las ventajas 
propias, y la de una familia que pronto 
deseáremos- establecer debidamente. Enton- 
ces el hombre se vuelve ambicioso, corre 
tras la fortuna, los empleos y los honores 
y para alcanzarlos no vacila en apelar á 
la intriga y á la astucia. Durante la edad 
madura sus hábitos empiezan á volverse 
“sedentarios; hace treguas' con los disgustos - 
de la ambición mediante los placeres de la: 
“mesa ; colocado entre el joven y' el viejo, 
roprondo las prodigalidades del uno y des- 
precia la parsimonia del otro.” Hasta aquí 
el autor citado. Añadamos que el vacío 
que se va sintiendo en el corazón va sien- 
do más y más grande á proporción que 
van desapareciendo los seres á quienes ama; 
—y si para este estío del alma no tiene otra 
- alma «cor la: cual se halla unido estrecha: 
mente, se Ye al hombre echarse en brazos 
del escepticismo; y la misantropía ó el in: 
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diferentismo más refinado se apodera de su 
corazón. El estado de aislamiento en que se 
encuentra su espíritu le hace ver la vida 
como una carga pesada, y llega á- desear 
la tranquilidad del sepulcro. Mas no suce- 
de esto si es una pareja la que hace la pe- 
regrinación; la vida tiene entonces mayo- 
res encantos y las penas se aminoran, pot- 
que el quejido del uno'es aliviado por la 
voz consoladora de su otra mitad. Esta cont- 
placencia del alma se multiplica cuando 
hay seres que retratan el afecto conyugal 
y á los cuales se les dedica la vida. Inefa- 
ble dicha y sublime abnegación que nace 
del matrimonio! Mediante esta fusión de: 
dos almas, los padres vuelven á recordar en 
sus hijos todas las fases de la vida que han 
dejado atrás. No hay ningún placer compa- 
rable á este, cuando la conciencia está tran- 
quila y no se ha desviado el hombre: del 
caminó de la virtud. Recordar un pasado 
sin mancha y dedicar el resto de. los días 
4 cuidar, vigilar é instruirá los que nos 
van á suceder, es-llenar debidamente la mi- 
“sión que Dios impuso á su criatura, Toca 
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«pues á los padres sembrar buena semilla en 


el corazón de sus hijos, para que así logren 


obtener ópimos y sazonados frutos, y les 


proporcionen mañana á los fragmentos de 
sus corazones la dulce satisfacción de ha- 
ber precedido bien. Dado este consejo de 


«paso, sigamos describiendo la edad madura. 


En este período de la vida se piensa mu- 


cho, se reflexiona más. Las lecciones da- 
das por la experienela hacen que nuestro 


viajero sea más cauteloso y que un egoís- 
mo más ó ménos grande se apodere desu / 
corazón. Al imperio de este sucede el de la 


cabeza, que todo lo calcula, todo lo reflexio- 


na y todo lo pesa. 

Hallándose nuestro viajero en el meri- 
diano de la existencia, tiene mayor criterio 
y discernimiento para Juzgarla, y en sus 
palabras y consejos: se revela la calma de 


su espíritu y el análisis concienzudo de las 


COSAS. | | | 

El tiempo corre y con él empieza el hom- 
bre á pensar en el resto de los días que 
tiene de vida, y .el deseo de pasarlos con 


mayores comodidades le despierta el amor 
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á las riquezas para gozar de los «placeres 


que éstas proporcionan; así es que, nuestro 
viajero se hace económico si era pródigo, y. 


sl en su corazón guardaba el germen de 


la avaricia se le ve convertir en un avarien- 
to refinado; llegando á esta triste condición 
si no tiene una compañera é hijos que le. 
maten esta pasión. 

Aquí advertiremos que la avaricia: es 
más frecuente en el cólibe. que en el hom- 


bre casado. En efecto, el padre de familia - 


teniendo que cumplir con las sagradas obli- 
-gaciones anexas á su estado, como el man- 
tenimiento de. su familia, la educación de 
sus B1JOS y tantas y tan: múltiples necesl- 
dades á- las cuales tiene qué hacer frente, 


no- puede acumular con -la ansiedad febril 


A 


que distingue al avaro. Acostumbrado á 
repartir con su familia el pan que gana, no 
mira al oro como ídolo, ni le tributa ado- 


ración; mas sí lo considera gomo una de 


las tantas necesidades de la vida. Así es 

que cuando ahorra' es con el noble fin de 
ejarle á sus hijos un patrimonio; 

Ea días e se súceden dejando. huellas on 
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nuestro viajero, que tiene que abandonar 
el valle ó llanura en que pasó parte de su 


- vida y entonces principia- 4 descender la 


montaña por el lado opuesto á la direc- 
ción en la cual ha marchado: el camino 
que va á transitar es resbaladizo y de un 


declive rápido: muchos: obstáculos se- le 


presentan; pero el conocimiento práctico 
que tiene de la vida le salva de estos acci- 


dentes. Lleno de precauciones y con algo 
de temor baja con más ó menos velocidad, 


bien-que á su pesar, hacia la llanura de ' 
la vejez. En este período de su vida sus 


progenitores han muerto y sus allegados 


presentan como-él algunos indicios ó seña- 
-les de deterioro, precursores de la vejez. y 
de la muerte. 5 

¡Cuán triste es el principio de este in- 


.vierno de la vida, si no ha sembrado afec- 


tos! 
El alma se eutucalta más y más aislada, 


y llena de tristezas y melancolía echará de 


menos una compañera que le mitigue las 
penas que la agobian, Pero si tiene una 


esposa y coil élla ha hecho la peregrina: 
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ción y han tenido la felicidad de haberse 
reproducido; entonces el cuadro de la ve- 
jez, que ya contempla cerca de sí, no pre- 
senta tintas tan melancólicas y en la vida 
existe aún el doble atractivo del cariño de 
la compañera y elafecto de los hijos. 
Sintiendo pues estas impresiones tan va- 
riadas llega nuestro viajero á la llarura 
de la vejez; lugar triste, solitario y som-=- > 
brío, iluminado por los tibios rayos de 
un sol que camina á su ocaso, y donde 
la naturaleza se le presenta á sus ojos 
monótona: nada hay nuevo para él: del 
mundo de las ilusiones que temía en el 
corazón, sólo le quedan tristes recuerdos, 
que analizados juzga haber sido ficciones y 
nada más que ficciones, y cree que el hom- 
bre- siembra ilusiones en su juventud para 
coger en la vejez cosecha de desengaños. 
Triste creencia que engendra la desconfian- 
za y hace estrechar el eírculo de las afec- 
ciones del corazón. Este período de la vida 
se extiende de los 60 á: los 70 años en el 
hombre: y de los 50 á los 60 en la mujer. 
Nuestro viajero lo recorrerá como también 
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el de la caduquez y hasta la decrepitud; 
porque habiéndole tomado como un tipo lo 
describiremos hasta que rindiendo la jorna- 
da de la vida muera de muerte natural, 
y aunque son muy contados los hombres 
que tienen esta felicidad, debemos en la 
descripción que hacemos dar estas últimas. 
pinceladas, que completan las diferentes fa- 
ces de la vida. 

- A nuestro peregrino le hemos salvado de 
la muerte accidental, esto es, de aquella 
que sobreviene más ó menos pea 
mente, por efecto de una desgracia Ó de 
enfermedades; perque lo repetimos, des- 
cribimos un o y tomamos la vida -en 
globo. 

Hecha esta aclaración - cin la pa- 
labra al Dr. Monlau: Bajo el punto de 
vista moral el viejo, á medida que siente 
descomponsrss el rodaje de su máquina, y 
á pesar de su morosidad y suspicacia, afé- 
rrase cada día más á la endeble existencia 
que le queda. Al modo que los niños y los 
enfermos, se vuelve egoísta y concentra en 
sí mismo casi todas sus afecciones. Todo 
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lo nuevo le fastidia ; no hay. peligro de que: 


siga las modas / Regañón, por esencia, nada 


encuentra loable como no sea lo de, las 


épocas atrasadas que el llama mi” tiempo. - 


Por último, triste, dolorido, inquieto por-su 


porvenir, y dominado principalmento por la e 
ceircunspección, economiza y atesora, á es- 
pensas no pocas veces de- sus primeras ne- - 
cesidades, para un tiempo remoto que pro- 


bablemente no. alcanzarán. á ver sus ojos.” 
Si el hombre se encuentra solo en este 
período de la: vida y no tiene una com- 


pañera con quien hablar de sus recuerdos, 


ni hijos que sirviéndole de apoyo le dulci- | 


fiquen al mismo tiempo los días de. su 
existencia; esta será para €l una carga más 
Ó menos E según haya procedido bien 
ó mal. Y entonces dirá con Rousseau: “Jl 
hombre que ha vivido. más no es el que 
ha contado más años, sino el que ha sen- 


tido más la vida.” Más aún, si se ha des- 


-viado del camino recto de la virtud, sén:* 


tirá la fuerza abrumadora de estos pensa» 
mientos del Conde de Segur: “No pue: 


y 


de concebirse estado: más deplorable en. 
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el mundo que la vejez del hombre que-ha 
vivido mal: el presente le atormenta, el 
pasado le incomoda, el porvenir le atemo- 
riza: esta vejez es peor que la caja de Pan- 
dora, puesto que encierra todos los males 
y no conserva la esperanza.” | 
Cargando, pues, con «los años, la expe- 
riencia y los recuerdos continúa nuestro 
“viajero su marcha, y dejando el triste valle 
de lá vejez, camina con vacilante' paso y 
lleno de inquietudes el espíritu por la rá- 
pida, dificultosa y resbaladiza pendiente que 
conduce al pequeño valle de la caducidad. 
En este trayecto: “el anciano goza, como 
el joven del espectáculo del mundo: no se 
halla ya en él como actor, sino como es- 
pectador.” Segur. Y. resignado con este pa- 
pel y pensando ya en el Autor de todo lo 
creado, busca en la religión los inefables 
consuelos espirituales. Para esta época ya 
carga. con 70 navidades y entra en el pe- 
queño válle dela caducidad donde perma- 
“nece aleún tiempo. “En este período todo 
es desanimación, merma, deterioro y de- 
cadencia profunda, las impresiones nuevas 
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no dejan vestigio alguno, se pierde la me- 
moria para lo nuevo; pero en cambio los 
viejos generalmente recuerdan con admira- 
ble fidelidad y exactitud y no pocas veces 
con pesadez, lo que aprendieron en tiempo 
de su motedad ó lo que les pasó y acon- 
teció en mejores años.”—Monlau. Diferen- 
tes manías se desarrollan y convertidas en 
un reloj de repetición le recalca á la ju- 
ventud sobre las ideas que deben tener del 
mundo, y que ellos por experiencia han 
formulado. Es la época en que el hombre 
da consejos ein que se le pidan y en que 
se vive del pasado. “Ha llegado á la edad 
en que no. puede ya brillar con otro lustre 
más que el de su gloria, en que no puede 
tener ya otro lb más que su virtud.” — 
Segur. 

La decadencia espiritual y corporal del 
hombre va siendo cada vez mayor, cada 
año que pasa deja huellas más profundas 
escritas en su organización: así es que de- 
jando el valle de la caducidad, marcha por 
la rápida pendiente que le lleva á- la'pe- 
queña llanura de la decrepitud, En esta 
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última (que á pocos es dado recorrer) con- 
tinúa agravándose la deterioración. Las 
facultades intelectuales se han anulado: el 
individuo se halla reducido al estado de 
completa imbecilidad. El decrépito vegeta 
y nada más: fal vez ni vegeta, no hace 
Más que vivir una vida lánguida. Se ha 
vuelto insensible y es un: verdadero favor 
de la Providencia el que se anonade su 
sensibilidad antes de bajar á la tumba. 
Sólo cuidados muy asiduos le pueden pro- 
longar la vida que al fin se extingue. 
Entonces su cuerpo va á confundirse con 
el polvo del valle de la muerte y el alma 
se dirige á Dios. 





Hemos descrito la vida del hombre y 
para terminar esta disertación indicaremos 
los siguientes preceptos generales de higiene, 
con el objeto de que evite lo que pueda ser- 
le nocivo, prolongue su vida y cuide el dón 
precioso de la salud. | 

1? Los sentidos sirven para conocer el 
mundo; se deben ejercitar y educar, pero 
no cansarlos, 
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22 Procúrese respirar un alre puro y se 
evitará, en. cuanto se pueda, las variacio-- 
nes repentinas de temperatura; como tam- 
bién la pda ya se encuentre ésta en 
el airo, ó en los vestidos. - 

3% Las sensaciones y necesidades indican 
los alimentos que se deben tomar y los ves- 
tidos apropiados: | 

40% El exceso en el comer y el beber es 
perjudicial á la salud y no se debe tomar 
alimento y bebida que en otras ocasiones 
hayan producido un mal. | 

5% El aseo frecuente del cuerpo lo precave 
de enfermedades: + 

6% La casa que se habite debe estar seca,. 
bien ventilada, con suficiente luz y lim- 
pia. E o o a 
7% Un ejercicio regular y proporcionado 

á las fuerzas que se tienen, es muy conve-: 
niente para conservar la cb El trabajo 
fortifica y da bienestar; la ociosidad debi- 
lita y conduce á la miseria. | 
- 8% Dormir demasiado es nocivo ála sa- 
lud, como también las trasnochadas, prinei> 
palmente si son muy repetidas, 
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. 92 Se debe moderar las pasiones y evitar 
las fuertes impresiones. 

109 Todo exceso, además de ser vicioso, 
es perjudicial á la salud. ) 





+ 
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CONSIDERACIONES 
SOBRE LA ALIM ENTACION 


1—E! cuerpo humano es un laboratorio 
que está en constante actividad, mediante 


las leyes de la vida, en él se transforman 


sin interrupción las diversas sustancias que 
circulan por el organismo y que sirven par 
ra. “su mantenimiento; pero cuando estas 


“sustancias se vuelven. E. para la 


vida, son arrojadas fuera. Se verifican, pues, 
dos operaciones distintas en el « Eucrpo. una 


por la cual las sustancias se fijan é imeor- 


poran á los tejidos vivos y forman parte 
integrante de ellos, Ó sea la asimilación, ó 
mejor dicho la organización de la materia ; 
la-otra, por la, cual se separan los produc- 
tos que ya no sirven á4 la organización, Ó 
sea la eliminación de la materia ó su desor- 


ganización, 


= 
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2—“Todas las funciones dela economía, 
vistas en su conjunto, escribe M. Leyy,- se 
reducen á dos órdenes de movimientos por 


los cuales se verifica en ella la «rotación * 


continua de la materia: los unos centrífu- 
“gos, traen de adentro afuera una porción 
de sustancias que provienen : del gasto de 
los á Organos ; los otros centrípetos, tienen. por 
efecto restituir á- la sangre los materiales 
consumidos por: la vida. Esta segunda se- 
rie de actos fisiológicos constituyen. la nu- 
trición : esta comprende la reparación y el 
empleo del fluido nutricio, después de las 


operaciones sucesivas que tienen por tér- > 


mino la quilificación hasta el acto profundo” 


que fija la molécula mueva en la trama de 
nuestros tejidos.” 


3—El organismo funciona contipuameñte. 


y como él no puede crear nada, es claro 
que- necesita: de. medios para obtener del 
exterior los.elementos para mantener la vi- 
da; 6l debe también arrojar fuera el resi- 


duo: en efecto, el: cuerpo se alimenta y 9s- 


creta, para eso tiene Órganos que convier- 
ten las sustancias comestibles en alimento: 


son los órganos de la alimentación; otros dis-- 


tribuyen por todo el cuerpo lós alimentos . 
cuando están ya modificados, órganos de lá 


creacion, y por último: los que: expelen * 
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«los productos consumidos, órganos de escreción. 
4—Para atender, pues, á estas necesidades 
del organismo es imdispensable el -alimento 
que mantiene el cuerpo y repara las pér- 
didas que este.tiéne;- si estas pérdidas ho * 
fueran restauradas, el cuerpo humano que- 
daría reducido á la nada; pero-antes que se . 
hagan visibles los efectos de esta gradual 
disminución, vienen dos sensáciones, el ham- 
bre y la sed, que nos indican la destrucción 
de una: parte de nuestro “cuerpo por la ac- 
_ tividad de la vida.» Los alimentos deben 
reemplazar las partes destruidas. Cuando 
las pérdidas que tiene el cuerpo son 'supe- 
riores á las ganancias que adquiere por la 
alimentación, entonces el cuerpo enflaquece 
=y sé deteriora; cuando son iguales, queda 
-en un estado estacionario, y cuando son me- 
== nores el cuerpo engorda. : 
5—IEn la sangre circulan los- elementos 
para la formación. y reparación de los te- 
jidos; “á ella yan también los despojos de los 
Órganos después de haber sufrido modifi- 
caciones; cuando se hacen impropios para 
el organismo son arrojadas fuera por las 
escreciones, las cuales provienen de la mis» 
ma sangre  De-esto resulta que las escre» 
clones dismintyen el peso del cuerpd y 
cambian la nutrición de los tejidos. + 
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6—Ya podemos defivir de una manera 
general los alimentos, diciendo: que son 
sustancias introducidas en el organismo pa- 
ra su mantenimiento; pues ellos reparan las 
pérdidas vaporosas, líquidas y sólidas que 
tenemos diariamente, nutren el cuerpo, con- 
servan el ealor y son indispensables para el 
desarrollo del organismo. A 
7—Estas sustancias absorbidas Ó intro- 
ducidas en las vías digestivas son descom- 
puestas sin cambiar el orden. natural de las 
funciones, toman cualidades y. formas nue- 
vas que las hacen propias para nutrir, es 
decir, suministra la materia que debe pene- 
trar en la sangre para que esta pueda de- 
jar en los órganos lo que ellos necesitan 
para ejercer sus funciones, reparar sus pér- 
didas, renovarse y desarrollarse. a 
8—El alimento difiere del medicamento 
en que este no nutre y modifica la acción 
natural Óó enfermiza de la parte con la cual 
se pone en contacto; y difiere “del vene-. 
no en que este cambia de una manera per- 
judicial la testura Ó la acción de los órga- 
nos, destruye la salud -y la vida. a 
9—Ya hemos indicado que el hombre ex- 
perimenta pérdidas y ganancias constante- 
mente, en efecto; pierde calor, y por las se- 
creciones y excreciones, sustancias gaseosas, 
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líquidas y sólidas. Las ganancias que tiene 
el cuerpo se las suministra la respiración y 
la digestión: la primera -introduce en la 
economia la cantidad de oxígeno necesario 
- para quemar el carbono que contiene la 
sangre venenosa y convertirla en sangre ar- 
terial Ó repartdora; esta oxigenación de la 
sangre es la fuente principal del calor ani- 
mal. El aire, pues, es ua verdadero ali- 
mento. 


10-——Como la cantidad de, calórico des- 
prendida por la combustión de los. teji- 
dos que dejan de formar parte del orga- 
mismo es casi siempre insuficiente para 
mantener el calor animal, es indispensable 
tomar una clase de alimentos que “sumir 
nistren el carbono que deba producir el 
suplemento de calórico, á fin de que se 
sostenga el calor animal. Estos alimentos 
son llamados respiratorios; porque están des- 
tinados á los gastos de la respiración, y son 
las féculas, los azúcares, gomas, cuerpos gra- 
ses aleoholés : 


11—Los alimentos líquidos. Ó Bebidas y 
los sólidos suministran á la economía una 
cantidad de .agua suficiente para todas las 
necesidades del organismo; reparan los apa- 
ratos y dan los principios orgánicos que 
deben* reemplazar á los quese pierden sin 
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cesar por el trabajo de la nutrición inter- 
ticial, y. suministran, como- acabamos -de 
exponer, los elementos necesarios para la 
producción del calor animal que. produ- 
cen cuando son quemados por el oxí- 
yeno. | E : 

12—La palabra ingesta en sa; sentido más 
general, designa todas las sustancias que 
están destinadas á 'ser*introducidas en el 
organismo con el objeto de: nutrir, mante- 
ner, reparar é incrementar el cuerpo. 





ALIMENTOS, ANIMALES HERVÍVOROS, - 
CARNÍVOROS, OMNÍVOROS  — 


1—Ya hemos escrito que con el nombre. 
de alimentos se designan las sustancias or- 
- gánicas é inorgánicas que introducidas en 
la economía son capaces de proporcionar 
por medio de la digestión una cantidad 
mayor ó menor de principios nutritivos que 
puedan asimilarse y combinarse con nues: 
tros Órganos para reparar las pérdidas que 
estos experimentan, O 

- 2-Los alimentos se componen slempre 
. de dos partes, de principios alimenticios, 6 
Ses tna que realmente nibre Ó propla pas 


de 
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ra ser incorporada á nuestro. cuerpo; y 
otra que es como el residuo de la primera, 
- y que no debe servir de alimento. 
- 38=La función de los órganos digestivos 
es modificar convenientemente los alimen- 
tos para que sean absorbidos, son órganos 
activos, mas tienen necesidad de ser esti- 
mulados mecánicamente por los productos 
que corren por ellos; así es indispensable 
que las sustancias alimenticias útiles sean 
asociadas.á sustancias refractarias Ó no di- 
geribles para que estas estimulen aun más 
la acción fisiológica de estos Órganos des- 
tinadosá separar las unas de las otras. Cuan- 
_do los alimentos son de fácil digestión y 
muy nutritivos, el estómago y los intesti- 
nos tienen poco que hacer; en consecuencia, 
con el tiempo estos órganos languidecen 
en sus funciones; su contractilidad dismi- 
minuye y sobreviene la constipación. ¡ 
4—Para que una sustancia merezca el 
nombre' de alimento, es neéesario, 12 Que 
ella: excite el apetito por sus propiedades 
de olor y de sabor -y que sea comestible. 
2? Que se pueda digerir. 32: Que contenga 
los elementos de reparación separables de 
la cubierta inútil*que la envuelve. Para 
que un alimento sea completo es indispen- 
sable que contenga todos los elementos que 
hacen parte de nuestros tejidos. 
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Los dientes de los carnívoros “son to-". 

sivos Ó caninos, más propios para 
E desgarrar que para moler. Los 
maxilares. tienen una gran fuerza para di- 
vidir. la. carne, en fin, el estómago es úni- 


sentos contienen mucha ma- 


a sustancias animales y ve- 
ae a Vivir en. a 


- 8—Los animales que se alientan. Sl 


e -9—Los animales carnávoros son los que | 
se alimentan de carne, que la toman casi 
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tancias, era indispensable que su organiza- 
ción le permitiera hallar su alimento en 
todas partes; así tiene dientes «como. los 
hervívoros y carnívoros á la vez, un estó- 
mago único como éstos, -un largo canal im-> 
testinal como aquellos; por consiguiente es- 
tá destinado por sú organización á usar dos 
regimenes: vegetal y animal. 
- 11—El hombre, pues, hace uso para su 
alimentación de sustancias animales, ve- 
getales y minerales; estas últimas penetran, 
en su mayor parte, en el organismo por 
el intermedio del reino vegetal que las to- 
ma directamente del suelo. Así la carne, 
los: productos vegetales que comemos, el 
agua y los licores que tomamos, contie- 
nen principios orgánicos é inorgánicos. Inor- 
gánicos, tales como la sal marina, fosfa- 
tos de cal y otras sales, hierro, azufre, fós- 
foro, sílice, etc. Estas sustancias minerales 
que el hombre consume, así como los ali- 
mentos y las bebidas, están destinadas, co- 
mo todas las sustancias orgánicas, Á reno- 
. var las partes sólidas y líquidas del orga- 
nismo'; pues. los tejidos y los humores con- 
tienen estos diversos compuestos minera- 
les. Jn efecto, el agua entra en todos los 
humores y tejidos de la economía, .el hie- 
rro concurre á formar la materia coloran- 
te de la sangre, el azufre hace parte de 
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las uñas, el fósforo se combina con los ele- 
mentos nerviosos y el fosfato y carbonato 
de cal sirven para darle resistencia á los 
huesos del esqueleto; el fosfato de cal cons- 
tituye la mitad del peso de los huesos. La 
sílice entra en las uñas y pelos; apéndi- 
ces de la epidérmis. ; 

12—Entre las sustancias minerales la sal 
desempeña un gran papel; pues sirve para 
preparar los otros alimentos, que hace más 
digeribles porque aumenta la secreción de 
los jugos digestivos, despierta la sed y exci- 
ta la necesidad de la introducción de las 
bebidas, las cuales facilitan la digestión y 
la absorción de las sustancias ingeridas. La 
sal marina hace parte de casi todas las 
secreciones; las lágrimas, el sudor y las ori- 
nas contienen esta sustancia. 

15—Como dejamos expuesto,: las sustan- 
clas. minerales desempeñan un papel im- 
portante en los fenómenos de. la digestión; 
- mas ellas solas son incapaces de mantener 
la vida, y «si existen pueblos nómades ó 
errantes, como los otomanos, las tribus sal- 
vajes de Guinea, Nueva Caledonia, Siberia, 
etc., que en .sus épocas de escasez de ali- 
mentos, comeñ una tierra arcillosa y aromá- 
tica. Hamada poya, con.la cual apaciguan el 
hambre ó satisfacen una costumbre; esta 
tierra no los nutre sino cuando contiene 
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ó productores de calor; porque” parecen prin- 
cipalmente destinados á los gastos dela res- 
piración. ista división no es exactamente 
rigorosa, como lo'veremos después; pero los 
alimentos deben llenar los dos objetos que . 
hemos indicado; así para que un alimento. 
sea completo es necesario que contenga sus- 
tancias azoudas y ño azoadas para que haya : 
con qué atender al gasto de los tejidos y. al 
gasto respiratorio. | 

4 —Los principios. inmediatos azoados y 
los principios inmediatos no azoados se en- 
cuentran mezclados en los alimentos de 
origen animal y los de origen vegetal; pero: 
los principios azoades som más abundantes 
en los. animales y los no azoados en los 
vegetales, y es sobre los expresados princl- 
pios que obran lós jugos digestivos. .* 

Los principios inmediatos azoados de ori- 
gen animal son la albúmina, la fibrina, la 
caseína, la jelatina, la .condrino y el osma- 
ZOMO. a | ne 

5—La albúmina existe casi en estado de 
pureza. en la clara del huevo y sele en- 
cuentra en muchos líquidos animales y en. 
algunas sustancias sólidas. Jíxiste en esta- 
do sólido y en estado líquido. En el estado 
sólido "entra en la composición de ciertos 
tejidos, y en el estado líquido hace parte 
del suero de la sangre, del quilo, la linfa, 
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y se encuentra por consiguiente en casi to- 
dos los tejidos del animal impregnados como 
se encuentran de suero. La albúmina no 
tiene color, .es viscosa y no tiene sabor. de- 
terminado; expuesta á la acción del calor 
se coagula. Este principio. entra en la ma- 
yor parte de las sustancias que nos sirven 
de alimentos y contribuye 4 darles su cua- 
lidad nutritiva; pero tomada ella sola no 
puede alimentar á los animales. 

6G—La fibrina se encuentra disuelta en 
la. sangre y se solidifica Ó coagula espon- 
táneamente cuando la sangre sale de sus 
vasos; ella forma la base de los músculos, se 
le halla én el quilo y en la linfa y es el 
principio inmediato más abundante del 
cuerpo de los animales. -La fibrina, cuando 
se administra sola no alimenta sino por po- 
co tiempo los animales, y eso de una mane- 
ra incompleta. . 2 

7—La caseína se encuentra disuelta en la 
leche, mezclada con otros principios y for- 
ma la base de los diversos quesos, ella-es el 
principio azoado de la leche: no se coagula 
por=el calor y se obtiene mezclando. la le- 
che. con ácidos suaves, como vinagre, el 
ácido láctico que se encuentra,en el cuajo, 
ete. La caseína por sí sola no es nutritiva, y 
si los quesos lo son mucho depende de los 
otros principios que contienen. ? 
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das: por este motivo se les llama alimen- 
tos plásticos Ó reparadores. A las sustancias. 
alimenticias que contienen los elementos de 
la proteina : alimentos proteicos. O 


PRINCIPIOS INMEDIATOS NO AZOADOS 
-1—Los principios inmediatos no azoados 


se dividen en «dos grupós, el primero com- 
prende la fécula Ó almidón, ó ámilo, y las 


sustancias que pueden: considerarse como 
- sus derivados, como son: la destrina, la 


glucosa, los azúcares, las gomas y la pectina, 
y que llevan por nombre el de amiloides. 
El segundo comprende las sustancias grasas. 
- 2—Los principios inmediatos no azoados 
se encuentran en los animales y los vye- 
getales: los de origen animal son las grasas 
que se encuentran “depositadas en el tejido 
conjuntivo ó celular constituyendo lo que 
se llama la gordura, y contribuye á darle 
al cuerpo la formá redondeada: se le en- 
cuentra en los músculos, en los huesos y 
en casi todas las regiones del cuerpo, cu- 
biertas como están por el tejido conjun- 


O 


3—Las «grasas se sacan de los tejidos que 
la: contienen exponiéndolas en una vasija 
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o 4—El otro principio inmediato - 


g., 


son líquidas 4 la. temperatura ordinaria 


—yacas recibe el nombre: d 
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a un calor moder ado. con. una - pequeña, 
cantidad de agua; Jiquada | se pasa por un 
tamiz. Las grasas se presentan en el es 
tado sólido y en el. estado líquido; 
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llevan el nombre de aceite; la grasa « 
- do tiene. el nombre de manteca, la del 2 
nero, la del buey, vaca 0 noyillo, d sebo. 


La grasa que se saca de la leche de las 





La grasá que contiene la 10 
ce con el nombre de manteca. de leche y 
halla. en. los animales es el azúca 
que se encuentra en la leche 





che, en la: sangre y en el híga 0 y] 


Producto azucarado de las abejas. A 
5—Entre los. principios inmediatos 
asados: de origen vegetal se Cue 
- fécula Ó almidón, sustancia la más abun- 
dante. en los vegetales QUe + -contribu ( 
gran parte á nuestro: alimento - diario 
mayor parte de ella la comemos en el pan 
La fécula se halla preparada del todo en: 
fos diferentes Órganos de las plantas en 
cuyas células se forma; así se. encuentra. e 
las raíces, bulbos, tallos . semillas. y troncos 
de los árboles. _Abunda. en la familia de 
las gramíneas, principalmente te en-los cere 
des, trigo, cba a maíz, arroz etc. 
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de tintúra de. yodo sobre la 
4 DA exior. del. Vegetal que. se. quiere 
| la cual. toma una «coloración 
fécula, y este. color es tanto 
uanto mayor sea la canti 
écula que contenga el vegetal. 

midón ó. fécula es: “insoluble en 





ca agua frí: | 
L fo do de una vasija. que se 
. Con agua. y calor se forma 
e jalea viscosa, que se llama 
Ismo. resultado. se. obtiene en 
ación de potasa ó de soda. 
¡ene — muchas o do- In 

















ES misma. composición, pero. 
Y a pues el «almidón es 
luble, en tanto que la destrina es so- 
y por consiguiente atacable. por líqui- 
e ¡a transformación de la fé- 
la en dest se obtiene por el fuego y - 
a ión de los, ácidos suaves Ó sometién- 
cción. de un E Esta Mane 
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muchos vegetales. El azúcar de la caña, 
remolacha, etc., difiere de la glucosa en que 
aquella tiene mayor cantidad de dulce y 
y la glucosa contiene un átomo más de . 
agua... > | 
10—Ya hemos escrito que la fécula se 
transforma en destrina y ésta en azúcar de 
segunda clase Ó sea glucosa. También el * 
azúcar de caña Ó de primera clase se trans- 
. forma «muy fácilmente “en glucosa, para lo 
cual basta hervir por largo tiempo una di- 
solución de azúcar de caña, ó echarle cuan- 
do hierba una pequeña cantidad de un- 
ácido mineral. Esta transformación se ye- 
rifica en las vías digestivas y sólo en el 
estado de glucosa es que el azúcar es ab- 
sorbido. 

- J1—Las sustancias azucaradas expuestas 
á ciertas condiciones de temperatura y de 
“humedad, sufren la fermentación alcohóli- 
ca, y este es el procedimiento que se em- 
plea para que el jugo de las uvas se trang$- 
forme en vino,* y para sacar el alcohol y 


- los aguardientes. 


El azúcar es un alimento de calorifica- 
ción; pues descompuesto el carbono se que- 
ma en los pulmones y el hidrógeno y el 
oxígeno se eliminan en forma de agua por 
las secreciones de los pulmones, de la cú- 
-tis y de los riñones, el azúcar deja poco re- 
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la fruta. Siendo la pectina soluble se digiere 
más fácilmente, y por esto las frutas ma- 
duras son de miás fácil digestión que las 
verdes. No se sabe si la goma y la pecti- 
na, semejantes á la fécula, son transforma- 
das en glucosa por la digestión intestinal, 
Ó si son absorbidas conforme están. 

14—Los aceites vegetales son generalmen- 
te líquidos á la temperatura ordinaria, sólo 
el de palma es sólido, y según el vegetal de 
donde se las extraen presenta propiedades 

articulares, se emplean algunos como con- 
dimentos, otros como” medicamentos, algu- 
nos sirven para el alumbrado y otros para 
fabricarjabones. El aceite qué se usa en la 
comida es el aceite de olivas Ó de aceitu-. 
na. El de coco, colza, nuez, etc., se.usa para 
el alumbrado. El de almendras, de ricino, 
- adormideras, etc., como medicamentos. Una 
pequeña cantidad de estos cuerpos grasos 
es absorbida en el intestino, y la mayor par- 
te es eliminada con los excrementos, de 
aquí sus efectos purgantes cuando se toman 
á cierta dosis. : A 

Las sustancias grasas son indigestas cuan- 
do se toman en gran cantidad. La parte 
que es emulsionada por el jugo pancreático 
es «absorbida y en parte se deposita en el 
tejido conjuntivo ó celular para formar la 
gordura. | A 
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REGIMENES, ANIMAL, VEJETAL Y MIXTO 


1—Los principios inmediatos -azoados y 
los principios inmediatos no azoados no se 
usan exclusivamente como alimentos, y 
tanto unos como otros tomados solos no 
pueden sostener la vida. Cuando se han 


alimentado perros, aves, etc., con albúmina - 


puramente, Ó con febrina ó con jelatina, 
principios. azoados, dichos animales han 
perecido al cabo de cierto tiempo. Lo mis- 
mo' ha sucedido cuando se han-atimenta- 
do dichos animales con sustancias no azoa- 
das, -tales como fécula, azúcar, goma. En 
este caso los animales mueren más pron- 
tamente. a 

2—Los principios inmediatos azoados sos- 
tienen más la vida porque son sustancias 
cuaternarias, es decir, contienen oxígeno, 
hidrógeno, carbono y ázoe. Estás sustan- 
cias pueden por cierto tiempo transformar- 
se y dar origen á una cantidad de hidró- 
geno y carbono-cuando el cuerpo necesite 
de estos elementos; además en los tejidos 


hay acumulada cierta cantidad de grasa ' 


que al descomponerse suministra por algún 
tiempo el carbono necesario para la com- 
bustión, y el animal mientras vive se ali- 
_menta de sí mismo, pues toma el carbono 
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que necesita de la grasa que tiene depo- 
sitada en su. cuerpo. : 

De lo expuesto se deduce que los alimen- 
tos plásticos suplen los alimentos respira- 
torios; así, pues, la clasificación que se ha 
hecho no tiene la rigorosa exactitud que se 
le ha querido dar. La mejor clasificación 
que se puede hacer es, según Huxley, en 
alimentos esenciales, que son los azoados, y. 
alimentos * accesorios, que correspónde á los 
=- no azoados ; los primeros son indispensables 

para la vida, mientras que los segundos, 
si bien muy importantes, no son de abso- 
luta necesidad. : 5 
3=—La combinación del carbono con el 
oxígeno es uña combustión lenta del pri- 

: mero, igual á la que sucede en el fogón de 
+ una cocina, y por consiguiente produce cier- 
to grado de calor que se comunica á la 
sangre y á todo el cuerpo porla circulación - 
de la sangre en las arterias, y esta es la fuen- 
te del calor animal; para producir; pues, este 
calor es necesario que los alimentos conten- 
gan principios no azoados. | 

-4—Los animales alimentados con los 
principios inmediatos no azoados mueren 
más prontamente que aquellos que se nu- 
tren con los principios inmediatos azoados; 
porque las primeras sustancias son terna- 
rias, es “decir, sólo contienen oxígeno, hi- 
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aplicable. á. ciertas organizaciones yen al- 
gunas enfermedades; el régimen que más 
le conviene es el régimen mixto, es decir, 
debe usar sustancias animales y vegetales. 
7—La «alimentación animal produce el 
extreñimiento, aumenta” la cantidad de la 
sangre y la actividad circulatoria, desarro- 
lla. la “energía muscular, da más resistencia 
al cuerpo para el trabajo; pero sí los va- 
sos sanguíneos no son suficientemente fuer- 
tes para resistir el choque de la sangre, 
- pueden  desgarrarse y venir las aneuris- 
“mas; además, la abundancia de los elemen- 
tos azoados da lugar á varias enfermeda- 
des como el reumatismo, la gota, las areni- 
llas, cálculos. y diversas erupciones. | 
Las personas, pues, de vida sedentaria, 
como los hombres de letras y-los que están 
expuestos á las enfermedades que hemos 
indicado, deben usar con parsimonia del 
régimen animal. A la inversa los que tie- 
nen trabajos fuertes, los ' convalescientes ya 
lasIpersonas débiles y cloróticas corregirán 
su estado usando de dicha alimentación. 
“8—Cuando los alimentos contienen poco 
ázoe, lo que sucede en el régimen vegetal, 
“entonces se tiene que comer una gran can- 
tidad de alimentos para obtener de esta 
manera la cantidad de ázoe que necesita el. * 
organismo; así nuestros campesinos toman 
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una gran cantidad de caraotas y. arepas 
bastante grandes para recuperar sus pérdi- 
das. Esta gran cantidad de alimentos fatiga 
el estómago, produce la dispepsia y el me- 
teorismo, principalmente los feculentos, por 
eso se dice que son! ventosos y dan lugar á. 
las indisgestiones por la caitidad que que- 
da sin digerir, además la gran cantidad de 
azúcar suministrada por los feculentos po- 
ne en actividad el hígado. El azúcar en 
exceso produce las caries de los dientes, 
porque la saliva la convierte en ácido lác- 
tico que ataca el esmalte, y el diente en- 
negrece y pierde su vitalidad. El exceso de : 
la fécula produce la obecidad. Los que crían 
animales los engordan pronto dándoles fé- 
culas, agua y poniéndolos en lugares donde 
hagan poco ejercicio. El régimen vegetal le' 
conviene á las personas muy irritables; es 
él más apropiado- para los países cálidos y 
para las personas que tienen pocas pér- 
didas. a 
9—Como los alimentos animales contie- 
nen muchas sustancias azoadas y la canti- 
dad de ázoe que-suministran las sustancias 
vegetales es poca, se hace necesario mez- 
clar dichas sustancias con el objeto de que 
no haya un exceso de ázoe ni-de carbono 
- y se encuentren estos elementos en las pro- 
porciones convenientes. Según la química, 
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basta que los alimentos den 20 gramos de 
ázoe y 300 de carbono para llenar las ne- 
cesidades del organismo, y la mezcla de las. 
sustancias alimenticias es la más á propó- 
sito para obtener las proporciones indica- 
das. Por esta razón la alimentación mixta 
es la más conveniente. 
-— 10—El uso largo tiempo sostenido de 
una misma alimentación cualquiera que 
sea, fastidia, repugna, se hace insoportable y 
puede producir enfermedades; inientras que 
la. variedad de sustancias alimenticias que 
instintivamente se desea, aumenta el apetito, 
y contribuye, independientemente desu com- 
posición alimenticia, á mantener la salud. : 
11—Se ha procurado determinar el po- 
der nutritivo de los alimentos y la aptitud 
para suplir unos á otros, Hay sustancias 
que nutren fuertemente bajo un pequeño 
volumen, y hay: otras al contrario en las 
cuales la digestión tiene que separar las 
partes nutritivas de una cubierta más 6ó 
- menos voluminosa; pero en general se ha 
reconocido aque el poder nutritivo de los 
alimentos aumenta con la cantidad de ázoe 
que hay.en su composición; y que el valor 
nutritivo de estos depende de la digestibi- 
lidad, de la cantidad, de los componentes y 
de la mezcla conveniente de los principios 
alimenticios que eonisagHn 
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de gran reproducción, el que introducido 
en las vías digestivas se multiplica. extra- 
ordinariamente y desarrolla una enferme- 
dad mortal. Algunos mariscos, como las 
ostras, etc., suelen comerse crudos; pero 
salvo las excepciones que hemos hecho, to- 
das las sustancias necesitan de ser prepara- 
_ das; así se hierven, se asan, se fríen, se 
gúisan y se hornean. => 

-3=Las operaciones de la cocina tienen 
por objeto: 1% Ablandar los comestibles, lo 
que facilita la masticación y la disolución 
en los jugos digestivos, la digestión y la 
absorción. 22 Desarrollar su sabor y por 
consiguiente los hace más agradables al 
paladar y los hace más completos, pues se 
reunen Casi siempre varias sustancias ali- 
menticias; así en el cocido, ó sea lo que 
nosotros llamamos hervido y vulgarmente 
sancocho, la carne, sustancia muy azoada, 
es hervida con el agua, y se añade el ña- 
me, la yuca, la aullama, el apio, repollo, 'ete., 
sustancias estas que contienen poco ázce, 
pero que mezcladas con la “carne le dan al 
caldo propiedades más nutritivas; además 
los diversos condimentos que el hombre 
añade á los alimentos, tales como la sal, 
vinagre, pimienta, tomate, cebolla, ajo, ete., 
obran en el estómago excitándole y provo- 
cando la secreción del jugo gástrico, 32 Por 
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último, las preparaciones de la cocina pre- 
servan por algún tiempo á las sustancias 
alimenticias de la descomposición. 

4-—La mayor parte de los alimentos se 
cocinan en el agua- y esta sirve algunas ve- 
ces para sazonarlos echándole manteca y 


otros condimentos. El cocimiento en el agua - 


ablanda los alimentos. y los hace de más. 
fácil digestión, ella les quita las más de 
las veces los principios acres y excitantes, y 
los suaviza, mas los alimentos no deben 
cocinarse demasiado porque de “esto resulta 
que se pierde la sustancia y el sabor, y no 
se mejora la calidad del alimento. Hay 


sustancias suaves y fáciles de ablandar, que - 
no tienen necesidad de un gran cocimien- . 


to: tal sucede con las sustancias vegetales 4. 


las cuales basta ablandarlas; cuando se pa- . 


sa de este punto sus tejidos se deshacen 


«rápidamente y gram parte de sus jugos y- 


sales se pierden en el agua. | 
5—La carne debe tener un cocimiento 
regular, demasiada cocida se deseca, se en- 
coje, pierde su juyo, la grasa, es más áspe- 
ra, menos rica en principios, nutritivos, 
.más difícil de digerir y es aliménto menos 
bueno. Si la carne no está bastante cocida 
está dura, y cuando está asada en la pa- 
rrilla se ve sangrienta, lo que no excita 
mucho el apetito, es más blanda que tierna 
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y su digestión fatiga el estómago; pero es 
muy nutritiva. 

La carne: de los animales viejos necesita 
de más cocimiento que la de los animales 
jóvenes, porque es más resistente ó dura, 
_pero en igualdad de volúmenes, la primera 
es más nutritiva; porque da más jugo y 
contiene menos agua. Las legumbres deben 
cocinarse bien; porque si están cocidas im- 
perfectamente se ponen duras y corlaceas y 
son tanto más difíciles de_digerir cuanto 
que los condimentos grasos que las cubren 
impiden su disolución en el estómago. 

6—Las cualidades del agua influyen gran- 
demente sobre la duración del cocimiento. 
El agua dulce, es decir, el agua que no 
“contiene ciertas sustanciaas minerales que 
la haga áspera, tales como sales calcáreas, 
ete., disuelve más fácilmente las sustancias 
alimenticias, estas se ablandan prontamen- 
te en ella y extrae de estas sus principios 
nutritivos, así esla propia para hacer caldo, 
sopas, té, “café, y para cocer las legumbres, 
Cuando se quiere disminuir la: acción di- 
solvente -dél agua - dulce, con el objeto de 
que el vegetal se ablando, sin perder sus 
componentes se le echa sal Ó se cuece en 
agua cruda. : 
7—Las aguas crudas se encuentran en 
los a principalmente y en algunos ríos, 
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bierto Ó directamente con los labios y se 
los lleva á la boca. En esta cavidad se 
parten y _mascan si son sólidos con. los 
dientes cuya forma aguda, cortante ó plana 
es muy á propósito para estas diversas ope- 
raciones; en tanto que son masticados, se 
obtienen dos efectos: percibir los sabores 
y mezclar los alimentos con la saliva. En 
la lengua es que principalmente se sienten 
los sabores, pues en su punta, su medio 
y á los lados se encuentran las papillas 
nerviosas qué son las extremidades del ner- 
vio del gusto. : o | 
2—La impresión y el frate de los alimen- 
tos y el movimiento de los maxilares pro- 
duce una excitación en la membrana y 
olándulas de la boca y hace segregar en. 
abundancia en esta cavidad jugos mucosos 
y la saliva: estos líquidos penetran en los 
alimentos 4 medida que son divididos, y 
por su: mezcla forman -una pasta blanda 
que todas las partes de la boca, los labios, 
carrillos, dientes, lengua, concurren á redon- 
déarla y á formar un bolo y arrojarlo 
al fondo de la garganta, de aquí descien- 
de por movimientos complicados, que cons- . 
tituyen la deglución, la -cual tiene por re-' 
sultado final hacer descender el bolo ali- 
menticio al estómago. La saliva. no sólo 
contribuye á reducir á pasta la masa ali- 
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estómago y la acción simultánea de la bí- 
lis, del jugo pancreático y jugo intestinal 
las siguen modificando. E 
6—La bilis colora .de amarillo la papilla 
y la hace más y más oscura á proporción 
que desciende y va neutralizando con su 
alcalinidad la acidez del jugo gástrico, y 
al fin del intestino delgado la papilla es 
alcalina; el jugo pancreático obra sobre la 
=fécula y el azúcar; las convierte en glu- 
cosa; las materias grasas son emulsiona- 
das por este jugo-y por la bilis: las sus- 
tancias albuminoideas no disueltas por el 
jugo gástrico se disuelven por dichos jugos. 
Modificadas estas sustancias se siguen ab- 
-sorbiendo en el intestino delgado el agua, 
las materias albuminoideas, la glucosa, las 
materias grasas, las sales, el ácido láctico 
y el acético que se han formado á espen- 
sas de las materias disueltas. 

“—Cuando el residuo alimenticio llega al 
intestino grueso ha sido despojado en su 
camino de casi todas las materias absorbi- 
bles. Este residuo alimenticio tiene poco que * 
absorber; sin embargo, la absorción se efec- 
túa hasta en el recto. Después de verifi- 
cada la absorción en todas partes, hay 
cierto número de sustancias que quedan ' 
como inútiles, se arrojan al exterior y cons- 
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tituyen las heces ó escrementos. Las sus- 
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a absorbidas de la a son. Me 
- vadas á la sangré por dos órdenes de vasos: 
or las venas “intestinales y por. los vasos 
-quilíferos. Las materias. grasas « son absor-- 
bidas por los quilíferos, pero estos absorben 
también como las venas, los otros productos 
de la digestión. Las venas no absorben 
- sensibleménte las materias grasas, pero 
todas las otras sustancias de la digestión. 
8—Un alimento es. digerido. cuando - 
'Os es absor- 









bido y pasa á circular con 1 SADgre, y 
- digestibilidad de un alimento consiste e a 
la mayor Ó menor - facilidad Y . 
digan. 2 
9—Hay. alimentos de al ostión 
otros fáciles de digerir: á lo; a 
llama ligeros Ó livianos, 4 los segu: 
sados 6 indigestos. Se conoce que un alimen- 
to es de fácil digestión, cuando después. 
comer, el cuerpo se. siente bien, Y 
pesadez. en el estómago y no se rep 
que se ha cómido. Un alimento es d 
+ Gl digestión: cuando se regúelda, 
agrios á la boca que nos recuerdan 
y su sabor, se siente com pesado en « 
estómago y el cuerpo no : o 





siente bien 
.10—Las. principales condiciones nece 


rias para digestibilidad de los O de 
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sean refractarios á la acción de los jugos 
digestivos; que lleguen bien masticados al 
estómago y que estén en buen 'estado las 
funciones digestivas. Las preparaciones de 
la cocina pueden modificar más Ó menos 
la digestibilidad de los alimentos. El vo- 
lumen de los aliméntos y su preparación 
más Ó menos perfecta aumentan también ó 
disminuyen la digestibilidad. Los alimentos 
animales son de más fácil digestión que los 
vegetales. La leche, los huevos, sobre todo 
poco cocidos ó crudos, los peces sé digieren 
más fácilmente que las aves y éstas con 
más facilidad que los cuadrúpedos. Son de 
difícil digestión las grasas y los alimentos 
-que la contengan, las sustancias duras y 
mal cocidas, ya sean animales ó vegetales ; 
los vegetales no privados de sus cortezas, etc. 


DIVISIÓN DE LOS ALIMENTOS 


l—Los alimentos se dividen en tres cla- 
ses: alimentos animales, vegetales y auxl- 
liares: los auxiliares en condimentos y be- 
bidas. Los alimentos que se sacan del reino 
animal nos los suministran los mamíferos, 
las aves, los peces, reptiles, moluscos, insectos 
y zoofitos. : 


44 MANUEL A. DIEZ. 








2%—Los mamíferos que se utilizan son: 
el ganado vacuno (novillo, vaca, buey,) el 
cerdo, el chivo, carnero, chigúire, manatí, 
conejo, venado, acure lapa, cachicamo; etc. 
De todos estos animales se comen las car- 


nes, las vísceras ó entrañas, hígado, riñón, 


sesos; la sangre del cerdo sirve. para hacer 
morcilla; con las tripas de éste princl- 
palmente se preparan chorizos, longanizas, 
salchichones y embutidos. “De las vacas, ca- 
bra y oveja se toma la leche con la cual 
se hacen diversas preparaciones, queso, man- 
tequilla, etc. El cerdo da la manteca, el 
ganado y los otros animales el sebo, la gra- 
sa, etc. Las diversas partes de estos animales 
se comen hervidas, asadas, guisadas,  etc., 
y entran á formar manjares muy numerosos 
y distintos, los cuales constituyen lo más 
principal de la alimentación. 

3—Las aves que nos sirven para alimen- 
tarnos son las gallinas, pollos, galos, pa- 
tos, gallineta, muchas clases de paloma, la 
guacharaca, la pava de monte, A paují, la 
camata, perdiz, etc. De todas se usa la 


carne preparada de diversas maneras, de. 


algunas los huevos. Con las aves se hacen 
hervidos; guisados, rellenos, se fríen, etc. 
y se confeccionan platos muy variados y 
gustosos. | ! | 


4—Los reptiles que se utilizan son la tor- e 
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tuga de mar y de agua dulce, esta abunda 
en el Orinoco, donde tienen ciertas playas 
en determinadas islas á donde anualmente: 
van á poner sus huevos de los cuales se 
extrae en gran cantidad un aceite de que 
se haceun gran comercio en Ciudad Bo- 
lívar; el terecay, que se halla en Apure 

otros ríos, el morrocoy, la hicotea, la 
iguana, cuya carne come la gente del cam- : 
po, llaneros é indígenas. : 

Los peces que comemos generalmente son : . 
el pargo, carite, liza, corocoro, lebranche, 
pámpano, la raya, la sardina, el vagre, etc., 
se emplean ya frescos; ya salados para ha- 
cer una multitud de platos que se usan 


—principalmenta en cuaresma, 


5—Los moluscos que se emplean solos 
ó mezclados con otros alimentos son el bur- 
gao, muchos caracoles, el chipichipi, la 
ostra, etc. Entre los insectos se usa el pro- 
ducto .de la abeja, la miel que recogen de 
las flores; los crustáceos que se emplean 
son el cangrejo, camarones, langostas, etc. 
y entre los zoofitos el erizo. Todas estas. 
sustancias alimenticias se preparan de di- 
ferentes modos. 

6—De algunos mamíferos tomamos la le- 
che, la que sirve de alimento al hombre 
en gran número de circunstancias, es el 
alimento de su infancia, este líquido con- 


és 
m0 


A 


A 


a tiene codes do os necesarios 


teca, agua y sales; 
cal indisponsablo para. la formación | de os 
| huesos. a o ! 


XN]— y su opacidad depende. de la suspensión 
de la grasa en el. “agua cargada de ca- 
—seína, tiene un sabor dulce y agradabli 
UL: olor. particular y una densidad. mayo 
que la del agua. La leche es alcalina; 
ES al contacto del: aire se vuelve € 


noce. por. medio. a opor a tormasol, 
tiene. 


- color azul, que -cambi. e 
pone en contacto con íquidos oia 


7 ve azul al. mojarlo en. líquidos - alca in 
























ara. 
la nutrición completa, y se ha: Po 
como el tipo perfecto de los alimentos com- 
puestos; en efecto, contiene albúmina, se 
seina, azúcar de leche llamada a a 


pes 





y 


La. lahe es un: ii Dl opa 


cual se vende en las —boticas dE 


cuando ha sido enrojecido. por estos se 


“así basta _meter una. tira de papel. 
la leche para cerciorarse si hay ! 
más en el olfato. yolg sto se cono 





























la echa lá ágria. si he leche es “neutra, 
es decir, que no hay ni ácido, ni álcali 
libre, el papel conserva su color. Cuando 
dal leche está ácida no debe. emplearse en 
la alimentación de los niños y en A 
e. los. enfer 10, 
rrea; se remedia este inconve- 
ne eotándilo una polvada de bicarbo- 


mo: de esta sal. Con éste procedimiento se 


e destinada á- a alimentación. 
que está formada por un 
Ques tiene en. suspensión - 
6 glóbulos de leche, cuyo vo- 
uy variable y: contiene en su 


Ana es; - porque b CAceo, sel azú- 
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porción A a a 









] bh dol capas. lnalás: 
5 blanco amarillo, un 








ss. he ena ad Ó pri- 
l materia cl qa se e la 





porque produce general. A 


z nato de soda; á un litro se le echará un gra- l 
va eñ buen estado por algún tiem- - 


a la leche por el microsco- 


erior la 1 mi deria a de la leche. Mien- A 


ca: y la albúmina. están en la misma a 
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nata y se lé deja em el” alre se forman 
nuevas natas más delgadas y se ágria, se 
coagulan y se precipitan grumos de queso 
que nadan:en un líquido amarillo verdoso 
llamado suero, que contiene en disolución 
la lactina, ácido láctico y las sustancias'sa- - 
linas. Expuesta la leche á la acción del 
calor, lo soporta bien y llega hasta la ebu- 
llición «sin coagularse, pero se esponja ó. 
inflama y la superficie se cubre de una na- 
ta que se espesa al enfriarse. La ebullición 
impide durante largo tiempo, que se ágrie 
la leche; porque hace desprender el oxí- 
geno que tiene en disolución; este es el 
medio quese emplea en general para con- 
servar en buen estado la leche que se: le da 
£, los niños que se alimentan con el bibe-. 
rón Ó tetero. Los ácidos coagulan la. leche 
y el cuajo se emplea con este objeto para 
fabricar los quesos. El agua se mezcla en 
todas proporciones con la leche, lo que fa- 
cilita la adulteración de este alimento. 

4—Las proporciones en que entran las 
diversas sustancias que componen la leche, 
varían con el animal que la produce, la 
cantidad y calidad de alimentación que 
tenga, el estado de la salud y la edad de 
la leche. 

El siguiente cuadro debido 4 Regnault 
manifiesta la composición. media de las di- 
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ferentes especies de leche indicadas. 100 
"partes contienen. 
ES mujer vaca cabra burra 





Mata atar 86,0. 01/E5:920, 90,5 
¡Azúcar de leche y 

E sales solubles... 49. 90" 45 64 
Cáseo, albúmina, 

- sales insolubles 3,19 36 90 7 
EMAnteca ..o..mon.-. 20. 40 cdo 14 













LECHE DE MUJER, VACA, BURRA*Y CABRA, 
N FALSIFICACIÓN, RECONOCIMIENTO Y USOS 
| DE LA LECHE 








1l—La leche de mujer contiene todos los 
elemeritos que necesita el niño-que debe 
“alimentar. Es el alimento que:la natura- 
“leza ha preparado á la criatura. En los pri- 
meros días la leche de la. mujer que da á 
luz contiene más grasa, es más líquida y 
¿presenta un color amarillento, esta: leche 
“se llama calostro y sirve para purgar al 
recién nacido, más después la leche se es- 
pes toma un color más blanco, aumenta 
la caseína y las sales y cuando se acerca 
el tiempo en que debe cesar la lactancia 
la leche se empobrece más y más hasta 
que desaparece. Todo estoindica claramen- 


























te que toda. madre Héba criar. 21 su hijo, pues 
el alimento se va modificando á á o us 
el niño crece. Lo O 
2—Hay, sin o “Casos en que l: 
don no puede cumplir. con este. rad 
td deber, y entonces ó cría á su niñ í 
Y suple lo que le falta de 1) 
leche de un animal, la de la vac 
- ejemplo, que modifica yla. pone en 
- ciones a á la de ella: e 
0 a oa la 1 
2 - Bee su hijo una o 64 
a Usa. exclusivamente la lecho det 


































e aunque imperfectamento : 

mo caso la lactancia es titulada 

Tres. divisiones hay, pues, de la 

e materna, en la cual incluin 

> ta por ser una variedad, la por 

o artificial. La mortalidad 

Pi A - muy diferente en ellas; ] 
, Ya más la vida del niño, sp 

| lactancia por nodriza, y por ú 
o... tancia artificial que.es ed 
e e do mayor. la, má idad er 

. a D que en el campo. Se. 
2 100 niños. alimentad Ss 

e den sólo 10 por ciento, n 
ren 30 por ciento E los 
pe así E petanca | 
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o rece un E composición más 
A ando se soporta bien 
a y cabra, ..— las. 
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la edad y las fuerzas 
s primeras se- e 
pepa te de leche y tres. 2 
Es de leche y dos. e 
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llenar de este modo las necesidades del 
consumo; +así suelen desnaturalizarla los 
dueños de las vacas ó los encargados de 
repartirla. La falsificación más general, y 
- casi exclusiva entre nosotros, consiste en 
añadirle una cantidad de:agua más ó me- 
nos grande, ó como se dice vulgarmente, 
en bautizarla. Esta adulteración la hace más 
digestible; pero también menos nutritiva. 

6—La leche de buena calidad debe tener 
un color blanco, ser opaca y espesa, lo 
cual se comprueba fácilmente depositando 
en la uña una gota de ella, no debe te- 
ner ningún olor especial, sino el propio; 
debe tener buen gusto y no dejar ningún 
sedimento y ha de hervirse sin coagular- 
se. La cualidad de ella es tanto mejor 
cuanto que la proporción de crema ó nata 
es más considerable. Existen muchos ins- 
-trumentos que permiten conocer de un mo- 
do muy aproximado las cualidades de la 
leche y se llaman lactómetro, galactómetro, 
cremómetro. En las boticas se vende pesa 
leche, que consiste en un tubo graduado 
con los números 1, 2, 3 y 4, que indican el 
1, que la. leche está pura y los demás res- 
pectivamente que tiene un cuarto, un ter- 
cio y la mitad de agua. Este instrumen- 
to, aunque imperfecto, da una idea aproxi- 
mada de la calidad de la leche. 
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SY tiene un cor a hr se Obs 
en las vacas que están mal alimentadas, z 
como sucede generalmente € en las vacas que 
pastan : á los alrededores o las. a z 

vacas como en o palos: y 


_neral se le saca al animal pa toda le 
leche, dejándole muy poca para alimentar. 
su cría: lo. que se desea es que la vaca 
o lo más que sea posible, Esta 
tica funesta hace perecer la e: -enflaq le- 
ce la vaca, la enferma, se le desarrolla la. 
dd y aun en este. estado se le saca l: 
leche que se expende. y se consume. Es 
muy probable que esta causa haya cont 
buido. á aumentar el número de o tísicos. ¡ue 
| se han observado. Z Desde el año de 1870 
E A amamos la atención a parti 






































con otras and que no sea e a 
j consiste en borvirla, sn es ; mala, se o coagul: 
en parto. ) 
-8—A la leche que S 
Je añade a veces 
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lo cual basta añadirle al líquido unas go- 
tas de tintura de yodo que le dará un tin- 
te azulado, mientras que la leche pura 
presenta un color amarillo. Otras veces, 
aunque raras por fortuna, porque la con- 
ciencia refrena la avaricia, se le ha echado 
á la leche agua. blanca, en este.caso se des- 
cubre el fraude echándole una disolución 
-de yoduro de potasio que produce un pre- 
cipitado amarillo. Esta adulteración es no- 
civa á la salud: —. E A 
Y9—Como la leche se altera fácilmente,” 
se” ha estudiado el modo-de conservarla. 
Por lo general se cuece la leche cuando 
llega 4 la casa y de esta manera se re- 
tarda “su coagulación, después debe “colo: 
carse en. un paraje fresco y la vasija en 
que se eche debe :estar muy- limpia y: ser 
de barro, loza, porcelana, yidrio ú hoja de - 
lata; entre nosotros se usan cántaras cons- 
truidas con esta materia para trasportarla 
y yenderla. Las vasijas de hierro le dan 
un sabor astringente, las * de-cobre, ó plomo, 
pueden hacerla nociva. La leche no se de- 
be sacudir mucho; porque el movimiento 
acelera la fermentación. Para conservar la, 
leche destinada á los niños, ya hemos in- 
dicado que se le añade un gramo de bicar- 
bonato de soda por litro, para que sature 
el ácido láctico formado. Esto, le evita 4 los 
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mento. La leche fermentad: 














niños la La de que es 5 frecuen Le 
te y que suele seguir al uso de la leche 
cuando está agria; la cual se coagula - iS 
gran cantidad en el estómago antes de de 
solverse en el Jugo gástrico y pasa, en gran. 
des coágulos á los intestinos, los. cuales se 
irritan y dan lugar á la diarrea. a 
ELOY 56 expendo en el mercado una le- a 
che esterilizada y por consiguiente despro-. de 
“vista de toda sustancia nociva y tiene la 
ventaja de conservarse por largo tiempo 
en buen estado. Es recomendable para la. 
- alimentación de los niños y. des las po e 
has de estómago delicado... 
Se vende una leche condensada y que 
. se Conserva. mediante cierta preparación 
especial; esta leche que se usa. —principal- : 
mente en las embarcaciónes, así como las: 
otras preparaciones, como la harina láctea 
de Nestlé, etc., suplen hasta. cierto. o punto: ao 
leche natural. ! | o 
10 —L08 0808 de la bé son 1 /aria- 
dos, es el primer. alimento de los “animales 
mamíferos, entra en. Una sou ltitud de ali- 


E parar e a a dl que os 
es una bebida refrescante, m 





a que nuestros. llaneros | 
; Dl café con leche o hace part 



























esta bid es ba 
S “Por último, el alta 
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ae pronto y le: 
Mn a calor; Ea 








a leche de oa recia. e 
'nerse Enálote que no es conveniente 
mar una gran cantidad de. leche de una. 









tancia al que. se “saca. oa 
e la er Para obtener. de manted alla 





voz; porque puede. traer la Inapetencia y pe E 
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z da rancidez se le ecl 





a ú los : into veg: a es; 
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sy “nubritivos; - E 
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pa así se le col al agua. que: ha servido — 
iS lavarla y se. carga de sal para que. no 


AS 


-se corrompa, este fraude se conoce por su 
sabor y porque explorándola en todos senti: 
“dos con un cuchillo, se perciben. las gotas 
de líquido que se han dejado en ella. Tame 
bién se mezcla con frecuencia con. el. se 
falsificación que se ¡conoce por el sabor pas-- 
_toso que tiene, por. el olor desagradable del 
sebo y. porque. no se funde sino á una tem-. 


- peratura más elevada. Cuando. se le echa 


F50 Lo 


fécula á la mantequilla, se emplea para 
descubrirla la tintura. de yodo, que le la 


1a- 

| do. carbonato. de e tierra, eto. estas -SuS- : 
tancias se. descubren. derritiendo la mante- 

quilla, y siendo dichas. sustancia: E 
sadas forman 1 un sedimento. Da m 


E porque los cuerpos grasos - se. 
las sales de cobre que forman 
propiedades venenosas. cb e 

-6—Quesos.—El queso es la 
lada. La. principal: sustancia. 
la. caseína. de la. leche que se. 
lar, ya con el cuajar, cuarto 
los ¡Animales rumiantes, de a 
































cabrito Ó cordero que no haya tomado otro 
- alimento que la leche, y: el efecto del cua- 


e la. caesina y el queso contiene además 

una parte de azúcar de la leche y sales. 
Cuajada. la leche se. coje la masa, se escu- 
ES 16 y se prensa para que. salga. todo el sue- 


. rillento y de sabor agradable, y en seguida 


ción. o s 


de la. leche de vaca, de la de ca- 


y 
e 


turaleza de la leche que se emplea, su ca- 
lidad, la cantidad de nata Ó crema que se 


a 


A que se fabrican. o / 


5 criollos ns en extranjeros, ambos pueden ser 


de cincho que se hace en nues- 


El cuajar. más e es ol deL Desertós | 


LS E cl 
2 JO OS auxiliado por. el calor, el cual endu- 
- Tece el queso. La grasa está siempre unida 


ro. Esta masa queda suaye, de color a A o 
se. de echa sal Para. conservarla, Si se com- 
E rime para separar toda. la serosidad, se 
ace un O. duro. que es de' larga dura. : 
Para la a e los. quesos. Sor. 
bra 6: de ovejas, solas ó mezcladas. La la 
utiliza y la 1 manera de fabricarlos producen 
una gran variedad de quesos que toman. 
aa generalmente el nombre de la, localidad en: 


- Dividiremos los quesos en nacionales Ó 


crudos. 0% “cocidos. Dos primeros, fabricados 
nel, país, son el queso crudo ó de palma 


llanos e que conservan la marca de 
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- queso. de 6 de 0 
ción: de estos « QU 
obra de a 


son a de Fland 
a a 


pa La 
cla Ea 











n s e dificultan 
E pos queso; pero 
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- carne, sea cual fuere su fortuna ó situación. > 






























10—El queso es. atacado por gusanos, se E 
enmohece, se pudre y en este estado. es E 
perjudicial. á la salud. Así, las arepas de 
- queso, las roscas de pan de. horno, las quesa: 
dillas, ete., que se. hacen con este. ques 
averiado. son indigestas y aun nocivas. | 
da algunos. países se le echa á la. pasta a 
: del queso fécula de Papa; pero ya hemos 
- dicho como se conoce con de tintura. de 
yodo esta. sofisticación. al SS 
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E e mundo pode procura y se. 
A esfuerza por: beber caldo y alimentarse | con. 


Así se emplea con este objeto la carne d 
+ muchas clases de animales. Sus ve | 
.como alimento son : que contiene mucha; 
> partes nutritivas bajo. un pequeño volumen 
que se digieren con facilidad cuando están 
bien preparadas y que son susceptibles de 
pronta asimilación. La carne varía deca 
lidad según el animal de que proviene, la 
edad que este tenga, el sexo, la cualidad 
del" alimento con que 500) ha nutrido 6 00. 
bado, las partes del. cuerpo del animal, su 
mods de. A se el estado a 
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eS óde ni dad de los Anales ra sea 
E cual: fuere - -su procedencia todas las carnes 
e - presentan na composición igual, es decir, 
que todas contienen una gran cantidad de 
materia azoada, fibrina, albúmina, jelatina, 


sa y varias sales. Importantes. E 
2—Los animales a limentados. con vege- 
tales tienen una carne más agradable á la 
vista y al paladar que los carnívoros que 
la tienen generalmente de un olor fétido, 
rancio y. repugnante. La carne de los ani- 
males domésticos está más cargada de grasa A 
que la de los animales salvajes; en éstos 
el ejercicio les aumenta la cantidad de fi- 
- briná. La carne de los animales jóvenes es - 
+ MáS pálida, 1 más pobre en fibrina y contiene 
- más agua que la de los adultos y que la de 
los animales viejos, que tiene un color rojo 
E Ena oscuro y es más seca; por lo que la 
A pe primera da más jugo; pero. en igualdad de 
Me - Volúmenes, es menos nutritiva que las úl- 
—timas.. La carne de los animales machos es 
a dura y resistente que la de las hem- 
o CS así se ve en la carne de cabrón y de 
* . IMOrUeco; adenfás de su dureza tienen estas 
2100. OREDeS: un olor desagradable. | 
9 El, alimento con que se nutre ó Ó se seba | 
- el animal influye sobre su carne. Ya he-. 
a mos. indicado esta influsncia al hablar den 







 Osmazomo, etc., “juntamente con mucha gra e 


e o que .] 
E los. hervívoros e > 



















a nero; E E otras dí 
ó sea la caza, a a ES 
Ss cazadores para sí ó la. 

y carne. de novillo S 
E nutritiva y 
mo sucede con las as 
10do de prepararla. > a 
5  oualidados sd 
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los músculos que BE. las. e por 
la cantidad de sal que se le echa y. por. 
su gordura, es de difícil digestión. El e 
gado es muy «nutritivo; pero no se Ho a a 
muy. bien en razón de tener una tes rra A 
«muy compacta. Los bofes 6 pulmones son He | 
fáciles de digerir pero de un ... nsí- >. 
- pido y desagradable. A A 
-—Las carnes del nodos vacuno s : 
- que se emplean. generalmente para hacer 
- el caldo. Las carnes cocidas en el agua 
- pierden por la ebullición: el jugo, la jelatina, 
la grasa, el ozmazomo. y las sales, a 
- disueltas en el agua constituyendo el caldo 
- y dándole á éste sus propiedades nutritivas. a 

El caldo es tanto más sabroso y nutritivo, - 
cuanto más lentamente. se caliente y se. 
prolongue la acción del agua hirviendo so- 
bre la carne, la cual queda insípida.. as 
si se quiere, conservar eljugo y el sabor de - 
- la carne, se cortará en grandes pedazos 10... 

se echará en la olla sino cuando el agua 
. esté hirviendo, con lo que E consigue coa- 
2 o la albúmina que hay en su -Ssuper- 
ficie y ella impide la salida de los jugos. 
“interiores. Generalmente nuestras cocineras 
toman un término medio y echan ER carne 
á la. olla cuando el agua principia á ca- 
—Jentarso, Así 2 A o regul 
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: E CERDO, CHIVO, CARNERO, CAZA, ALTERACIONES eo 
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oo ES CONSERVACIÓN DE LAS CARNES A 


: a IS E a 
E A a 
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e cerdo es otro de los animales que 
AS nos. «suministran una came. gustosa. y nu- 
e HEHIBITA pero. de difícil digestión 4 causa de 
la múcha grasa que contiene. El cerdo 
sele puede llamar un almacén de comes- 
- tible; porque no hay ningún otro animal 
que por. «sí sólo sirva para componer un 
gran número de platos. Con sus cuartos 
sé hace elj Jamón y hasta su sangre y tripas 
sirven para hacer las morcillas, los chori-=.. 
zos, salchicones y embutidos. La care de Sd 
El entra en todas las preparaciones de las 
tocinerías, las cuales son muy nutritivas, 
de una digestión difícil y demasiadas exci- 
tantes ó calorosas por los muchos a 
- mentos. que' llevan. y 

-2—Del cerdo se saca la. manteca, la dde 
se encuentra acumulada debajo. de la piel: 
pa forma Jo gue se Hama el tocino... 

Los chicharrones que son pedazos de man- 
a y carne de cerdo que se fríen para 
- que suelten la manteca, son de difícil di- 
E — gestión por la grasa que conservan y las 
pe arepas. de chicharrones - son. indigestas. de 

Lo que hace de más. difícil digestión . la 
carne o OS además de la grasa. es 


inconveniente de es 























cuadrúpedos salvajes el ejercicio o los produ- 


ne po d 
1és de 


digestión, etc. 


7 


e de caza es muy. rica. en 


0, tiene poca jelatina y muy 
_ estas razones es un ali- 





e observa mayor a actividad; 


Ei 


yy peo spore de -movi- 
mante el trabajo. de Jade. 
está: caliente. y Ono todas. 


PS 


una carne abundante en fibrina licua- 
tiga; así la carne de caza des-. 
Larga carrera es más tierna, E, 


: : igestiva. Las carne dele vona des al 

yoo áspera, la de la. lapa ESex- > 
del acure dura, la del. conejo se 

la. gallina, la. del cachi-. 


ue se encuentra unida con algo 2 


estión para los buenos 
digiere mejor cuando 
tada; de manera que no. 
q o cuando se prepara de 
1 odo. Esta, carne es un a a 


ces de a duración, e E 
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ha dicho que la carne da carne, la a 
dad de carne. aumenta y todo revela un 
incremento de fuerza, lo que predispone 
á las inflamaciones, á las hemortr aglas, apo- 


plegías y á todas las enfermedades que 


provienen de una alimentación demasiado 


:- suculenta. 


G—Debe evitarse -el uso de la carne to- 
vés sangrienta, así se lavará aunque pier- 


da algunos principios” nutritivos por esta 


operación, en cambio se conserva por más 
tiempo en buen estado; en efecto, el lava- 
torio evita que .la sangre infiltrada en 
todos los instersticios entre en putrefacción 
y acelere: lá descomposición que es.tanto 


más rápida cuanto que la temperatura del - 


aire es. más elevada. Una-carne sana y 


“fresca se conserva bien aquí (Caracas) por 


doce horas, y en los días fríos más ho- 

ras. a 
Las carnés se .alteran” cuando no. se 

cuida al animal en su alimentación y be- 


bida. El pasto fresco y suculento da á 


la carne del «animal un gusto. agradable 
y la hace más nutritiva. El tiempo que 
trascurre desde que el animal ha sido muer- 
to contribuye también á*modificar su car- 
ne. Atendiendo á esto se procurará que 
no pase muchas horas desde que se mate 
el animal hasta aquella en que se expen- 
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da su carne; pues ya hemos dicho que las 
carnes descompuestas Ó que están próxi- 
_mas á la putrefacción deferminan digestio- 
nes largas, laboriosas y aun indigestiones, 
Por último, la carne de animales estro- 
peados, enfermos ó: que mueran de acci- 
- dente són más-Óó menos nocivas. La de-un 
animal fatigado y de una dieta prolongada 
Se corrompe más. prontamente que la -de 
otro que no esté en estas condiciones. 
¡Los animales enfermos tienen un as- 
pecto especial, una vista, triste, el pelo eri-. 
zado, la nariz y las. orejas frías y por la 
boca y la nariz fluye una baba viscosa; 
-no quieren comer, dejan de rumiar y tie-- 
nen una sed intensa: La carne de estos 
animales se conoce porque tiene poca gor- 
«dura, un color más ó menos OSCUro, uN 
olor desagradable, presenta: derrames é in- 
filtraciones sanmguinolentas, su consistencia 
es blanda, se desgarra fácilmente al través 
de sus fibras y al apretarla deja salir un 
líquido sangúinolento. 
La carne de los animales estropeados y 
- enfermos no debe venderse; porque no con- 
viene Para la alimentación. Para que la 
carne sea un alimento sano y conveniente 
es necesario que el animal de que procede 
esté perfectamente saño y medianamente 


gordo... 














de ¿8 En. la carne «cruda, dol de y algu 
LO o nas veces en la del. ganado vacuno se 
AN a han encontrado en ciertas: ocasiones - 
y amimalillos- parásitos que la infosta. Este 
gusano, sumamente pequeño, se halla dise - 
| Os en el da Edo en- en de 


aro 











A que. tiene. o EE o e do. 
a ce la: do a 
É Ñ ss 
a palo se ua 
o rente en la carne d 
e 








fiebre. , 














lo. que acabamos 
ue al esco 








se dice ó 


111 viendo, , per o fuertemente, como 











argo de que 
el: sab 
s difícil; 


m> 


de. exponer se en 
ger la carne queseha. 
so debe o servar: si su parte ma- 
| manchas - Ó está ennegrecida, 
caso es. sospechosa. Los triguinos 
a encerrados ¿61 Sus Sacos se... 
fa á la simple vista, mas + 

 sconario: le microscopio para ver- 

que. la vida de estos anima- 
y tenaz, que? resisten 4 un 
temperatura del agua 


la salazón hace perder par-. 
le la carne y hace su diges- 



















una. enfe dad Mesvada: Driguinosis, la 
cual. es A ae parecida al ts yea la 
ea. En las personas «muertas da 

enfi ada, así como en otras quer 
sido de una: enfermedad lenta. y 
Én encontrado. Sus músou- ne 


0—El e que se a a 

ra conservar las carnes es salarlas y 
1". Las carnes saladas som de. un 
general como alimento, sin em-- 


z 


; porque parte del jugo se 
das “salmuera, endureciendo en 
| fibras. de la: o. E cua- 
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les resisten más:á la acción disolvente de 
los fluidos del estómago. El frío impide la 
fermentación ; así pueden guardarse las ear- 
Nes y: otros comestibles en hielo, medio que 
se- emplea para trasportarlos frescos 4 otros 
países, .. Muchos otros medios se han pro-. 
puesto pata conservar las carnes, tale co- 
mo la disolución de cloruro de alunúnio, 
el ácido salisílico, etc. cuyos detalles se 
pueden consultar en las obras de química. 


ké (E > , z «E, 


e - AVES, HUEVOS 


1—Las aves constituyen para nuestra me- 
sa una fuente kan preciosa como variada, 
nos. servimos de. ellas «para lracer ealdos, 
. asados, enteras Ó en parte, con salsa Ó sin 
“ella, rellenas, trufades, calientes ó frías, y 
siempre son agradables al paladar. .La apre-" 
ciación de su sabor, de: su digestibilidad 
y de su valor higiénico, varía con cada una 
de ellas. Las aves domésticas .que más .se 
comen son las gallinas y sus variedades, el. 
pavo, el pato, las palomas, etc., entre las. 
silvestres. las diversas clases de palomas, la 


guacharaca, el paují, la pava de monte, la... + 


camata y las muy numerosas clases de pá- 
jaros, 
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2—La carne de las: aves no es tan ju- 


gosa como la de carnicería, ni tiene en ge-* 


neral tanta grasa. Su: coloración está en 
+ proporción con. la cantidad de osmazomo 
que contiene, y este indica bastante bien sus 
propiedades más ó menos digestivas y nutri- 
tivas. Además, el mismo color nos indica el 
grado de cohesión que tienen las fibras y 


por consiguiente su mayor Óó menor den- 


- sidad, lo que las hacen menos ó más dige- 
_Tibles y nutritivas. Las carnes rojas perte- 
necen á los mamíferos que viven en estado 
de ddomesticidad y que han llegado: á: su 
completo desarrollo. Las carnes rosadas son 
propias de los animales jóvenes y las más 
blancas pertenecen casi todas á las aves 
domésticas y silvestres. Las carnes de co- 
lor rojo oscuro Ó negras son las del ma- 
yor número de los “animales silvestres ó 


de caza. 


3—La-carne de las aves muy jóvenes se 


digiere fácilmente pero nutre poco; esto 
depende deque su carne muscular contiene 
más jelatina; pero la fibrina, la albúmina, 
el osmazomo y las. sales, están en menor 


cantidad que en una edad «regular. Los. 


animales viejos suministran una carne más 
nutritiva; pero de una digestión más labo- 
riosa, porque sus fibras musculares se aproxi- 
man, se condensan y endurecen con la. edad, 
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a e qa ehan | 
e sus carnes. sean más 


que. e La 
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A e a personas qu pi a 





E ll Los caldos. de gallina + 
de licado e ay nut 
o cual es 

a O 

de eS e 











a pd A 
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así. dan un buen caldo; y de aquí el dicho: 
e: gallina vieja. da siempre duen 


tiene una carne -gustosa, no 



















sto y. es. tan 
S peta Y las demás av 














es silvestres tie- 


¡bles NE nutritivas. Se importan también del. 
404 anjero potes que. contienen preparadas 
rios modos, : «diversas. clases de aves, qe 

21 las, como. hígados de gansos, 
y agradables, son de una 
a; como són todas las car- 
de . muchos. condimentos 













ES a e sde 


nos. suministran adomás los, huevos, 


debo ios es. dois que 
en él se encuentran todos los: elementos de 

ue n 1 cuerpo para, su nútrición, 
cba el desarrollo y el erecimien- 


a La clara del: huevo es: casi: 





dl a cuando. está. do- a 


carnes más ó menos gustosas, diges- 


; AE a pe nl 


vo tiene una carne ménos so- 
de la gallina, pero más nutri- 


” 


raca, lei pas de 


IA 
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vitelina, se: compone de una sustancia: pa-- 
recida á la clara, pero en un estado parti-- 
cular, por la mezcla de una: materia colo- 
rante amarilla y un aceite llamado. de 
huevo. | 
7—El huevo es, bajo un pequeño volu- 
- men, un alimento muy digestible y nutri- 
tivo, sobre todo cuando se toman: frescos y 
suficientemente cocidos para coagular la cla- 
ra sin endurecer la yema. Esta es la ma- 
nera más saludable en que: puede: comerse. 
los huevos y que titulan fbiws ó pasados 
por agua caliente; así preparados es un ali- 
_mento agradable, sano, nutre mucho, forti- 
fica y se digiere fácilmente; así conviene á 
las personas de estómago delicado, á los con-- 
valecientes y aun á algunos enfermos. Cuan-' 
do están cocidos duros, fritos y hechos en 
tortilla, se digierew con más dificultad. 
8—El huevo se descompone con el tiem» 
po, se pone huero y se corrompe, Cuando 
un huevo permanece al aire libre, el agua 
que contiene atraviesa la cáscara .y se evas 
pora; se ha calculado que el agua. que 
pierde diariamente es de tres á cuatro cen- 
tígramos, próximamente una gota. Esta. pér- 
dida disminuye su densidad y permite pro-. 
barlo. Para conocer si un huevo-es Íresco, 
- se coloca delante de una luz y se verá tanto 
más trasparente y más lleno cuanto más re=. 
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cien puesto. Si se quiere probar más clara- 
mente si un huevo es fresco, se le echará; 
en una vasija llena de agua, que tenga 
disuelta una parte de sal en diez de agua. 
El huevo: que tiene un día de puesto se 
. precipita al fondo, el que tiene dos, des- 
_clende menos, el: de tres, principia á sobre- 
nadar, á los cinco, queda en la superficie 
y sale tanto más de ella cuanto más viejo es. 

Con el objeto de conservar los huevos en 
buen estado, se les cubre con un barniz im- 
- permeable de cera, de gomalaca, se les co- 
loca en aserrín, ceniza; nuestros campesi- 
nos tienen la costumbre de envolverlos en 
hojas de maiz y así los traen al mercado; 
pero el mejor y más fácil medio de con- 
servación, consiste en meterlos por algún 
tiempo en agua de cal y dempnes guar- . 
darlos en un lugar fresco. | 


* É y 





CONSUMO DE CARNE EN CARACAS 


1—En Venezuela - hay a que con- 
sumen en grande escala la carne de ga- 
nado vacuno, otros la carne de cabra, quie- 
nes la de cerdo, quienes la: de “cacería y 
- muchos se mutren de pescados, Codazzi, en 
su- Geografía, dividió-la población según 
sus alimentos y calculó para 1099 que 
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los. E, comían «entonces. carne. el Esmsdo | 
+, la de cabra y carnero, Te carne de ce: 
do, de io pescado, otro +4 vivía de 
caza y el + Yo restante se sostenía de 1 
- bres, queso y. Je 
Estas. proporciones dao | | 
han cambiado, pu d 
Venezuela. es de DS 
- de la que indicó. Co 
fijar el tanto por ciento. poz no aber 
-contrado datos que nos sirvieran pe 

los cálculos. o e e . 
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Fébrero. 
Marzo. 









































La -sea en: únaers redondos; se Aiéno, un E 
9% reses mM mayores cs -138K.. iz 19 972K E 
-3 reses menores a Ardo a A a Ad 
LA cerdos Munic o a eu E Da A 
de o A 92 A 
a — Añadamos por: carneros, , gallinas, Ps o 
Ps caza, o 82. o o 
iO 000x 





| la a de o enó 72, 429. ha- Ea 
bitantes- repartidos, pues los 14.000K a a 
para cada habitante. 193 gramos de carne. 
2 —Esto. supone que todos los - habitantes a 
man carne; pero no es así, hay que sus- e A 
> braer.. de la. población: total ale COUTO POR 
ciento de los niños que están en la lac- ea 
tancia y eluno por ciento de los enformos 

que no consumen el expresado a 
- * cuya suma es de 3,620. Haciendo esta ope- E OS 
- ración y efectuando entonces la. división E 
_ resulta para cada persona una ración de 
carne de 203 gramos. Este número hasta a O 






to p unto exacto se. aumenta induda- e ÓL 
a uno, rd por no > agradarles ora 
ór tener. una. alimentación más. barata y ds 
no uplen - - con el pescado salado, las le-. 
gu bres. e verduras; así - completan su Tá- : 
, ? Es 7 7 e y 
Di ME q 
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Según los fisiologistas un adulto necesi- 
ta 250 gramos de carne; de manera que la 
ración que hemos señalado es insuficiente, 


- no obstante que reciba un incremento de 


los que no consumen el artículo; pues no 


creemos que con este aumento se Hegue 


- 4 completar los 250 gramos. 
El hombre pierde: en 24 horas por Sus 


diversas secreciones, sudor, orina,, etc, de. 
15 á 20 gramos de ázoe y de 280 4 300. 


gramos de carbono, y tiene la nocaidad de 
tomar en el mismo tiempo estas cantidades 


de ázoe y de carbono de los alimentos. 


La carne fresca y sin hueso contiene, se- 
gún Payen, el 3 por ciento de ázoe y “el 


11 por ciento de carbono. Los 250 gra- 


mos tendrán, pues, 7,50 ázoe y 27,50 car- 


bono; para “obtener, pues, los 15 gramos 


habría de. tomar 500: gramos de: carne y 
para el carbono 2.250; Ó sea por todo 2.750 
gramos de carne; pero, en- este caso sobra- 
rían 82 gramos de ázoe. y 
3—Este régimen exclusivo no es posible, 
la gran cantidad de carne fatigaría dema- 


siado el estómago y repugnaría pronto, ade-. 
más sería muy dispendioso; por estas ra-- 


zones se tiene que apelar á los alimentos 
que contengan mayor cantidad de carbono 
y la alimentación mixta es la que satisface 


,Iaejor las necesidades del organismo. La | 


z + 
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salud puede conservarse con una alimen- 
tación mixta que contenga 12 gramos de. 
ázoe y de 220 4 250 gramos de carbono por 
día. Cuando un adulto toma menor canti- 
dad de esta, su alimentación és insuficiente. . 
La gente pobre y la del campo suple la 
carne “con el pescado salado, las caraotas, 
el arroz, el “plátano, verduras, ele. 
.4—La cantidad media de carné consumi- 


_da: por día en un país, puede ser consi- 


derada” como una medida de su prosperi- 


- dad nutritiva, y él- movimiento ascensio- 


nal de las poblaciones es tanto más marca- 
do cuanto más aumenta el consumo indi- 
vidual, de carne, la que es un. alimento 
indispensable y así los pueblos han for- 
mulado esta verdad en el proverbió po- 
pular que dice: ¿la carñe cría carne. “Don- 


de mo falta carne, dice J. Moleschott, se 


halla una sangre rica, y la riqueza. «de la 
sangre produce la fuerza de los músculos, 
la «fiereza del alma y el'ardiente valor. que 
la libertad inspira.” En el año de 18192, 
época en que empezó á ser desastrosa la 


— guerra de nuestra independencia, se eon- 


taban según Codazzi, 4.800.000 cabezas de 
ganado vacuno, y este alimento contribuyó 
indudablemente: á sostener la energía pa- 


- Ta combatir hasta obtener como se” obtuvo, 
la libertad, 





























- Fijada como , tenemos. la ración dia: 
carne que necesita. un adulto, Vamos ¿ 
ld id un procedimiento práctico. que Í 
o o la determinación de la cantidad ct a 
0 tidiana. e aproximada de carne necesaria E 
Mi niño según su edad. He aquí: lar 
gla: 86 multiplica la edad del niño por 10, 
el producto representa . la. cantidad de | 
2. 5 para as dos comidas. Pasados los 15 años 
o cantidad de este alimento debe acercar 
A se más y más á la ración del: adulto. 
e 5—Expongamnos. esta otra. regla práctic l 
2 para! indicar la cantidad de- alimento que 
a E 7 Una: persona deba tomar; esta ración ¿ 
-—menticia. puede valora 3 

> 7 en la veinte ava óÓ 
A de Supe. 0 
o aL se trata de le 
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daa da a vases que consumá un 
cuerpo de poco gasto, bastará multiplicar 
-gu- peso por: los: números indicados. Así 
+ “una persona que pese 65 k. necesita 650,2 
_de- zoe óÓ sea 13 gramos y. de carbono 
654 6 sea 260 eramos. Una alimenta- 
ción es insuficiente cuando suministra me- 
nos 0,17 gramos de ázoe y 3,6, gramos de - 
Ss carbóno por -kilógramo al día ú 11 gra- 
. mos de ázoe y 220 gramos de cñrbono por 
día: y a kilógramo. | 


"REPTILES, PECES, MOLUSCOS Y CRUSTÁCEOS 


; —— 
eS 5 E E 


da carne de OS reptiles. que se util: 
za son la de los quelonios ó tortugas de 
mar y las de agua dulce, el terecai, que 
se encuentra en el Orinoco y sus afluentes, 
2 pero principalmente en el río Guaviare, en 
- cuyas playas se hace una gran cosecha. de 
huevos para comerlos y. extraer de ellos 
' aceite, el galápago: que se encuentra en 
las. lagunas y algunos. caños ; esta carne es 
menos delicada que” la anterior. El morro- 
-.coy, quelonio terrestre, que abunda consi- 
derablemente- en los llanos, y la hicotea, 
_ otra clase de morrocoy más pequeña. Con 
todas estas carnes se confeccionan . platos 
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los- que la tienen oe densa y gus 
tosa. Por la cantidad de fósforo, que le 
“da á la carne cualidades excitantes, se had 
creído que los pueblos ictiófagos estaba 1 l 
caracterizados por una fecundidad excep: 
cional, mas esta creencia no está. confira 
mada por la estadística. , 
5—Hay pestados que tienen la card | 
blanca y son en general poco nutritivos, pe 
ro se digieren bien, tales como el pargof 
corocoro, etc. listos peces son á propósita 
para el régimen de las personas delicadas! 
de estómago, de los convalecientes y en: 
“fermos: Los pescados - de carnes rojas, comal 
salmón, ete., alimentan más, lós que com 
tienen mucha: grasa como el lebranche, etes 
son pesados. Hay peces de carnes Gal 
lantes, sanas y nutritivas, el bacalao, eté, 
otros tienen úna carne indigesta, y más dl: 
menos almisclada como. el jurel y el le 
branche, que estimulan mucho el organis 
mo, de aquí la denominación que el vul 
go les da, de enconosos. Por último hay 
escados nocivos para las personas, comd 
la. picuda, capaces de producir verdader 
envenenamientos. 1 Ñ 
“El Gobierno del Distrito. Federal há dl 
rohibido en los mercados. pertenecientes All 
les lugares de su. jurisdicción? el expen' | 
dio de: los pa E a po 


Ñ 
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naberse presentado varios casi” | 
Ñ as fos de enve: 
henamiento- en: el trascursogtr Pes icReS 
lbn personas que había” 4d ] reta 
hos' pescados.” comido los referl- 
I” Entre estos LB 1 as especie e 
Meden constar) gunas especies que: pa- 
hacen no emente venenosas. Otros se 
po. “effivos en ciertas épocas del año 
pp l tiempo del desove, 
alo mente en € emp : ; 
mararos pueden ser comidos en cierto ta-' 
Ñ o, más después se hacen venenosos. El 
WiBeado puede hacerse nocivo cuando está 
fermo ó aciguatado. Algunos pueden ha- 
cerse insalubres; ora porque se alimentan. 
con las inmundicias que se arrojan al mar 
ya delos buques, ya del puerto; ora por 
los medios empleados para cogerlos, como 
Y cuando se emplea el barbasco y otras sus- 
tancias venenosas. Cuando aparece en el 
mar un muzgo- verde de que se nutre el 
pescado ó cuando éste ha comido: manzani- 
llo, entonces se hace nociyo. : 

6—Según Chevalier y Duchesne se re- 
conoce que un pescado es venenoso, cuan- 
, do tomándose .un pedazo de su hígado y 
frotándose con él los labios se experimen- 
IWita una viva comezón, como si se hubiese 
| ¡Qiomado pimienta, después se hinchan y es- 
in doloridos. : ) 
Se citan un gran número de pescados 
mar”ó de agua dulce que pueden pro- 
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- son de más fácil dige éstión que : 
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| ciones, e provocan. ln 


los mariscos. 















menos dolorosa con ronch:3 
se ha visto al comer in 
sardina dorada. ve más. rec 


7=Los pescados. de agua 





saladas. El pescado fresco - es. o 
que el. salado, el cual es. ¡ndigest 
Los que llaman de. piedras y por. coge se el 4 
éstas, como los cogidos con corde 500. le 
AOS: de fondo $, «pescados | ejos de 

























grasas uv son por a consi iguiente más 
_lés de digerir. Las ley mosaic 
los. pescados | que no. tuvieran a 
camas, porque son. indig 
- das: generalmente hay pescados 11 
que los habitantes. de los puertos 
y los indican á los na tes. 
Des algunos pesca 
-balo, etc., se extraen los ov 
parados. se comen, constituye: 
man huevas, estas. «sustancias 
y de sabor picante y. salado, 


dl son. de dificil. a tión. 
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la policía debe vigilar mucho el pescado 
que se -expende; pues este comestible se 
corrompe muy prontamente por la eran can- 
tidad de agua que contiene. Gon. el ob- 
-Jeto de conservarlo en buen estado se le 
sala y así dura mucho más tiempo. 

8—El pescado fresco que se expende en 
el mercado! nos viene de La Guaira, y al- 
gunas veces se encuentra manido, lo que 
- depende del largo tiempo. que pasa desde 
que se pesca por tina parte, y por otra de 
la manerá de traerlo, desde La Guaira á 
esta ciudad. La práctica más general es sa-- 
lir los expendedores de este artículo dé La 
Guaira con .su cargamento 4 medio día, 
- hora en que el calor acelera rápidamente 
_la putrefacción; cargan sus recuas, y el pes- 
cado magullado por las correas que lo su- 
jetan, y tropezando con frecuencia con to- 
- dos los obstáculos que se. presentan en el 
camino, llega á la cumbre: allí lo descargan 
y lo ponen en tendales para que el aire fres- 
co de la noche lo conserve; en la madru- 
gada cargan las recuas con él y entra en 
la plaza en la mañana. Con este método 
es claro que el pescado tiene que desme- 
. OS 

9—El pescado fresco que no se ha ven- 
dido se sala, y tanto de este como del sa- 
pS a viene de los llanos, de Marga- 
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rita y otros puertos, se hace un gran eon- 
sumo en el país, muy principalmente* en- 


tre las gentes del- campo. Les medios de 


conservación del pescado -són variados, pe- 


ro entre. nosotros el que usamos es la sa- 


lazón. Del extranjero nos vienen en”latds, 
ahumados, preparados en aceite, en man-- 


tequilla y de muy diversas maneras: to- 
das estas preparaciones son más ó menos 
agradables; pero generalmente son+de di- 
fícil digestión. Por lo. demás el pescado se 
usa hervido, plato frecuente en los a 
orientales, frito, en escabeche, horneado, ete., 

en estos diversos estados varía su diges- 
tibilidad'con la cantidad de grasa: que tén- 
ga y los condimentos con que se sazone. 

En cuanto «al valor nutritivo del pesca- 


do, se tendrá presento, que según .su es- 


pecie, contiene de uño á. tres por ciento 
de: ázoe y de 9á 30 por ciento de carbono. 


En Venezuela hay un gran consumo' del 


pescado principalmente en los puertos: el 


mar Caribe y las costas de Margarita, Cu-- 


maná, Carúpano y Barcelona, son abúundan- 
tísimas en variedados de pescados. Hay pe 


- blacionesque son casi ictiófagas. -. 


10—Los molúscos qué usamos para comer. 


comprenden los diversos caracoles, el e 
pichipe, Burgao, Almeja, Ostras, ete.; es- 


bos alimentos so de a digestión yeso 


¿A 


» 


e 





e 2 MRATADO DE La ALIMENTACIÓN 23% 


de DAAMIA]ÑÁ A . A Ho 


timulantes, las ostras ú a frescos son 
sabrosos y sanos; el agua salada que con- 
E. ¿SOTVan facilita -su digestión; pero sí debe- 
=. mos advertir que no deben comerse durante: 
) el «desove, es decir, en Jos meses más ca- 
- lorosos del año ó sea en los que se escriben 
sin r=como dice muy bien la gente. 

Los crustáceos que utilizamos son los can- 
das camarones, langostas; tienen una car- 
E ne blahca, dura; difícilmente atacable por 
A “los Jugos, digestibles. A- pesar de úna bue-. 
“na preparación, ocasionan. con mucha fre- 
cuencia indigestiones. Las ostras y. las alme- 
jas suelen adherirse á la cubiertá de cobre 
de los buques abandonádos, absorben las 
sales de cobres y se hacen nocivas. Las 
ostras deben pescarse en-ostrales .conocidos. 
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Eno: SACADOS DEL: REINO VEGETAL 
CEREALES 





> o alimentos: AS son los que 
| “sacamos de las plantas, los” cuales nos su- 
Sc ministra" sus raíces, bulbos, tallos, hojas, 
“frutos. y aun flores. Las sustancias “vegeta- 
les están compuestas de diversos principios | 
-cuya digestión y-:asimilación varía. En el 
vegetal se encuentra una parte leñosa que 
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2—Los granos son semillas más ó menos 
pequeñas y duras, de figura variable que nos 
suministra la familia de las granúneas Ó 


. cereales. Las plantas gramíneas que se cul- 


tivan en Venezuela y que nos dan estos 
productos son, por orden de producción, el 
maiz, el arroz, el trigo y el mijo ó millo; 
la cebada y la'ayena nos vienen del extran- 
jero, el centeno no tiene entre nosotros nin- 
guna-aplicación. En Europa se fabrica con 
este último grano un pan nutritivo y al 
alcance: de los pobres. Ea 

_3—Los cereales juegan un gran papel en 
la alimentación del hombre, y contienen, 
aunque en proporeiones diferentes, los mis- 
mos elementos nutritivos. 

El gluten y el almidón se hallan en can- 
tidades diversas en los cereales y en general 
están en proporción inversa. 

Los frutos de los cereales Ó sus harinas, 
que se obtienen moliendo las semillas, son 
alimentos nutritivos; pero su dijestibilidad 
varía con la preparación culinaria que se 
les da. Por lo demás el siguiente cuadro : 
sacado de la obra de Mulder, Fisiología de 
los alimentos, permite apreciar el valor nu- 
tritivo de cada uno de ellos; en 1.000 par- 
tes se encuentran: . 
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-4—Las harinas de los cereales se emplean 
para la fabricación del -pan, advirtiendo 
que las que no tienen bastante gluten para 
retener el ácido carbónico que se produce 
en la fermentación, no-son panificales; es 
decir, no elevan la masa y la dejan pesa- 


da, en tanto que las harinas que fermen-" 


tan aprisionan el gas ácido carbónico de- 
sarrollado, el cual trata de escaparse y le- 
vanta la masa, la pone más liviana y 
con el calor del horno se evapora: el agua, 
el ácido - carbónico y el alcohol forma- 
do, y entonces la masa es más ligera 
y porosa, quedando los tabiques de los 
interticios ocupados por las sustancias an- 
teriores, tan sólidos que conservan después 
de enfriado el pan, su posición. y su forma. 

El pan que se usa en las ciudades para 
el desayuno y la cena esel pan de trigo, 
los extramjeros lo usan en todas las comi- 
das; los bizcochos hechos de la misma -ha- 
rina, y las arepas los consume la gente 
pobre y la del campo. Las arepas son pre- 
paradas con los granos del maíz, después 
- de pilados, cocidos, molidos y reducidos á 
una masa con la cual se forman tortas que 
se cuecen nuevamente en un plato de ba- 
rro Ó hierro llamado budare. El. pan de 
maíz lo preparaban las mujeres indígenas 
antes del descubrimiento de América; y 





a oy e aa los ijos de. 
o e sel almue 
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o para. hacer. éste 


o fcla cual so de raspa. a 


se raya, se prensa para qu 


que tiene en disolución 
- NCNOSO: este. líquido ql 
) - Preparada. la masa se: 
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es frecuente en los soldados bisoños que 
en tiempo de campaña la toman de los 
cónucos y la comen sin precaución. 

6—El trigo se cultiva en Mérida, es muy 
bueno ¡y pesado, se extrae de él una ha- 
rina mal molida pero de muy buena ca- 
lidad, que se consume en dicho Estado; y 
aunque la producción podía ser bastante 
considerable, tiene que limitarse al consumo, 
por la distancia 4 que está este Estado de 
los centros comerciales de la República, y 
más que todo por la falta de buenas vías 
de. comunicación; así es que la harina la 
recibimos de los Estados Unidos. 


El trigo molido y cernido da la harina, y 
por más finos y exactos que sean los pro- 


cedimíientos para obtener ésta, siempre con- 
tiene un poco de salvado ó afrecho que 
es la parte leñosa no alimenticia. También 
el salvado contiene á,su. vez algo de 
fécula y de gluten, y los procedimientos más 
“exactos de pulverización dan un salvado que 
presenta de un 254.35 ps de las expre- 
sadas sustancias. Por esto se usa el afrecho 
para alimentar las bestias á las cuales en- 
«gorda. 


posición con las especies, la calidad y el 
estado de, conservación de esta semilla: hay 
trigos tiernos, duros y semiduros. Los pri- 


> 


ye 


7—La harina de trigo. varía en su com- 


da 


6 


+). z . e . PS 
“reno; pero. más nutritivo que: la primera. 
Generalmente: se mezcla con la harma de - 
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meros producen una harima. blanea, los 
segundos una gris y los terceros son inter- 


-mediarios de los. otros dos. Las «sustancias 


azoadas contenidas en los brigos tiernos va- 


rían de 10 4 12 pS. En el comercio se 


distinguen muchas clases de harinas; la. 


harina de flor 6 de primera calidad, que 


esla que se obtiene en la primera molten- 


da y el primer cemido, esta harina es muy 


blanca, tiene más fécula y menos gluten 


que las otras harinas; es menos nutritiva, -. 
y sin a su, precio es más subido, el 


pan fabricado con ella queda muy blanco. 
Las harinas de segunda proceden de la- 
parte gruesa que queda del primer molido. 
que se'remuele, su” gluten es menos. 
flexible y elástico y da un pan más mo- 


primera y así es la mejor para los “SOS 
domésticos. Esta harina es la que se consume - 
en él país. Las “harinas de tercera clase sob 
muy. Inferiores y. deben  desecharsez así 
como -el salvado ó afrecho' fino ú ordinafio, 
llamado moyuelo, que sale al moler y cez- 


nir la harina y aungue el moyuelo con--- 


tiene aleo de gluten y de fécula, la- parte - 


leñosa obra como un irritante sobre los 
-Intestilos : ea 


8—La harina de trigo es frecuentemente 
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en en los “Campos. - EF trigo o : 

O está suj to 4 enfermedades. o ES 
or hongos, como «el tizon que pone. 
cor: E o “eto. o Buen: neo de 
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masa hecha con. harina dde o hada 
es dúctil y elástica y puede extenderse “en — 


estas sin que. se. ED 


pan, para lo cual se le echa á la harina 
- agua y. sal y se forma una pasta que ses 


mentación; después. de darle forma se mete: 


-inentada obra sobre las. otras pastas pro- 


cen en general de 130 4 135 kil. de pan : 4 
lo: quees debido á la introducción de cierta 


ES o capo. una falsificación, La can 

















hojas Ó- cintas muy delgadas y arrollarse e, 
a e A 


¿ ra AA ; E AN ISO 
¿ o EN o a 5 o MR a 


j PAN DE TRIGO, MAIZ a su EMPLEO e O 


a la ha de a se prepara e a 


amasa y á la cual se le hace sufrir con 
ayuda de la lovadura, cierto grado de Leto 


A horno. para. su cocimiento. La levadura, 

> obtiene - “ordinariamente separando de. la 
A un poco, que se abandona á sí mismo 
y se deja fermentar; esta sustancia fer: 


duciendo la fermentación. Otras veces se 
usa para esto, la levadura de cerveza. en 
¡a entra un cocimiento de. ápulo; 





cuando se usa esto. debe. evitarse el poner ze 


una gran cantidad, para evitar que el pan: 
tenga un sabor amargo. di o 


Se calcula. que 100 kil. de harina pode S 


cantidad de agua; cuando el: rendimiento 

































Sl lidad de. púa da en do a es, tér- 
mino medio, de 334 45p3S. 
2 Según las ordenanzas militares (fran: 


un. buen pan son las siguientes: — 
«Es n cesario que esté bien fermentado, 





E genea elástica: y que los ojos reaparezcan 


cd y adh rida á la miga por todas par- 
tes. El pan es des mala calidad, se halla 





un olor agrio, soso Ó: de moho; cuando su 
- color es muy oscuro óÓ. desigual; cuando 
- contiene grumos ( de harina; cuando la miga 


presión, Ó es difluente rasa ; Or último 
IS 


quemada Ne desprendida de la pa, 








L blanco, que - es el de mayor consumo y 






o el pan de tunja. que lleva 
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y ON escribe A. Lacassagne, las cualida- . 


a es, decir, e con ojos bastante grandes en toda 
| su Masa; que desprenda un olor agrada- 
ble, peculiar suyo, que la miga sea homo-- 
- después de haberla comprimido ligeramente; e 
- por último, que la corteza esté dorada, so- 


— mal pr preparado 6 mal cocido cuando tiene. 


se” “apelotona en masas compactas que no. 
e reaccionan “sobre sí mismas después de la, * 


Es do. la corteza. es o blanda 0 > está 
3—Distinguimos muchas clases de pan: 


o le añade manteca; el panas que 


los bizcochos. E o o clases A 




























o . nl o mis dr 
a _ Íresco Sy sobro. todo et 


as E —muy- bla mo. no. e. 
a : a de abficiemto: 


que convierte en destrine 
a a en su 1 composició e 
po a ¡EL pan. -duro “necesitando po 
8 asc: ser mejor. _masticado, 
a la salvares. leta 
E Ea El pam es 
E os las diversas 





o —ingana. ln me 
*5B=Con el. pan, se 1 
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: E E “chiquitos. El 
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ecies. de pastas no o hechas con 
arina de trigo y que se emplean para 
hacer=sopas, que son digestibles y” nutriti- 


vas. La mayor parte de las cosas -que se 


fabrican en la pastelería y en la reposte- 
ría se hacen con la harina de trigo y son 
más Ó menos indigestas según la cantidad 
y calidad de la manteca y de las otras sus- 
tancias que contengan. - 

5—Maíz. —ZLea mais. Gramineas. Esta gra- 
minea es originaria de la América del.Sur; 
ero su cultivo se ha generalizado en todos 
lo climas cálidos. La lrarina de sg se 
compone de almidón de 754 80 pS; de 


«una sustancia llamada zeina, que es una 


mezcla de- gelatina y de caseína * vegetal, 
de un aceite fijo de 749 pS, este aceite. 
es amatillo de olor y sabor que recuerda 
á la harina fresca; contiene además  áci- 
dos grasos, sustancias mucilaginosas y albu- 
minosas. La harina de maíz no es propia 
para la nanificación por tener poco. gluten. 
Con ella se hacen unas tortas. llamadas 


_ arepas, artículo de primera necesidad en 


Venezuela; mas para hacerlas se pila antes 
el maíz y después se lava y sucede que el 
agua. le quita una cantidad de fécula que 


se pierde y disminuye su poder nutritivo; 


así:á igual de peso, la arepa es menos nu- 


tritiva que el pan de trigo; es pues erró- 


y 
LN 
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nod. la creencia - que. se tiene e que esta 


esta harina se. hacen atoles, que se usan 
y para la alimentación de los niños. 


maiz que. dejan fermentar, sus bebidas es- 


Y nutritiva. Las maz e s del maiz cuan- 
do este está: tierno se “lar E 
se comen hervidos, y sirven para hacer un 


a achacado al maíz el producir la Pelagra 


como dE «cornezuelo de centeno, a cie ta 









f 


de más fuerza que aquel. e E E 
“Con el maiz se prepara la maizena y. con E ] 


para las personas delicadas. de o e 
6—Los indios hacen con la DA del 


—pirituosas que endulzan con el jugo de la 


. caña de azúcar. Los eriollos fabrican tam- e 
bién con ellas una bebida parecida á la 


horchata, llam ada, carato, que es. lO po hs de 


nan Jojotos que 





pan llamado cachapa,. los puches Ó masa- 
morra, y muchos- otros platos. Se le 0% E 


enfermedad e 'specialmente caracterizada por 
una erupción en la cutis, ae que la desa- 
rrolla el maíz cuando. está o SS 
Entre nosotros esta. enfermedad es rara; sin 
embargo del gran: consumo que hacemos 


del maíz. Acaso sea, porqué no usamos 
este cereal en las condiciones antes seña-= id 





ladas. El maíz como el centeño es atacado ! 
por una enfermedad: el tizón de maíz. E al 
ustilago maydis, la cual pone el. grano Negro 
y lo hace nocivo, y entoncés puede usarse 
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0 ocasiones como medicina y se lies ser. más 
- activo. y venenoso que éste. 00. 


—tirlas; así el. cocimiento de sus espigas se ha 
- combatir los cálculos, las enfermedades de la 


| La maíz se emplea para forraje y el maíz verde 
E 220 maloja: y las hójas de las mazorcas, son el 


,cioso que se le puede dar á las bestias. 
ontienen un aceite” fijo, ácido maizénico, 


0 —sina, colulosa, sales, clorofila. y agua, se apli- 
A. ca en medicina como diurótica la infusión, 
, la decoción ó el extracto para combatir la 
inflamación. de los riñones, los catarros de 
la vejiga, para arrojar las arenillas y faci- 
litar. la expulsión de la orina 7 de: los 
po cálculos en el cólico nefrítico. 
do El tizón ó. austilago maydis. presenta la 
- ustilagina | y el ácido maizénico. El tizón 
tiene una acción. análoga al “cornezuelo de 
centeno y : sus mismas “aplicaciones. médicas. 
este hongo se le atribuye la producción 
| RETA, 








EC Bl maíz cuando está bueno lejos de pro- 0 
ze > e enfermedades se emplea para comba- 


- preconizado. como diurético y propio para 


vejiga, . la hipocondría ; y aun la epilepsia. El . 


alimento: más sano, más agradable y sustan= le 


Los estigmas - del maíz Ó sea las barbas 


A, se ha observado: fre 


09 azúcar, goma, sustancias albuminoideas, re- 
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5 - acompañarlo de otras. 
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- se cultiva a en 
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sales; por esto los pueblos q 
como. ordinario 


2—Gran parte de los. 
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ha inducido á creer que producía constl- 
pación; pero en él no se ha encontrado 
ningún principio astringente. El arroz es 
un alimento suave y ligero, propio. para 
los enfermos, los convalescientes y. para 
aquellas personas que deben guardar dieta. 
El excita. muy poco la acción de los ór- 
ganos digestivos y cuando sea necesario 
activar la función de estos se debe usar 
de condimentos que deben añadírsele. 
3—La mejor manera de preparar el 
arroz es cocinarlo: en agua, este líquido se 
introduce en los granos y los hincha, de- 
be dejarse aumentar de volumen tanto 
como sea posible; así se puede estar segu- 


“ro que ho aumentará más de tamaño en 


el estómago y que presentará su fécula 
bajo la forma más favorable á Ja acción 
de los jugos digestivos y será á la vez un 
alimento ligero y medianamente nutriti- 
vo. Ninguna otra manera de cocerlo ofrece 
esta ventaja. Con el arroz se hacen caratos, 
emulsión agradable y nutritiva; se prepa- 
ran” tortas, pastas, cremas, postres, y por 
último el polvo muy fino; de. él se usa 
como afeite refrescante de “la cutis de la 


Cara. 


4— Sorgo. Mijo. Holcus' sorehum. Gra- 
mineas. El sorgo se cultiva entre nosotros 
principalmente para fabricar las escobas 


7 





e agradable. Su harina se asemeja á qe 


- semilla cocida, molida y amasada. “con su 
- ficiente cantidad de sal- e de manteca se. 


a son poco sustanciosas y. como sólo se 
- bajo esta relación; sin embargo la gente 
- semillas: que emplea. como alimentó, el 


mas más variados, ¡Fue- introducida en. er. 


E cebada, la cual ¡$e omplea e como > alimento. E 

















Su illa despojada de su o molida. | 
y reducida á harina, da. un alimento sano 


de trigo y puede. aplicarse á todas las com- 
posiciones y combinaciones de ósta: Con-la 


hacen tortas Ó arepas como las. del maíz; 


as aprecia por-la fécula que contienen, O 
resulta que otras sustancias son preferibles | 
del campo «siembra el sorgo con el o 
cipal objeto de utilizar sus espigas” pa- 
ra hacer las escobas, aprovecha también las 
cual sirve para e mantenimiento de las. o | 
aves y de las bestias. = A a 
- 5—Cebada. Hordeum vulgare. —Grami- ad 
neas. Esta planta se supone ser de, origen o 
asiático y se ha cultivado en casi todas las 
partes del mundo, por. adaptarse á á los os 


Nuevo Mundo, pero su cultivo se ha es-. > 
tendido poco en los países cálidos. En lo 

colonia Tovar, se da muy bien y sin embar- S 
_gonos viene del extranjero. En muchos paí- 
_sesdel Norte de la Europa, donde el cultivo 

del trigo es dificultoso, se hace el de la. de 


¿E 
























































E corteza de ella es. Eo y la rollo 
dicho. grano da una harina £ grosera é inferior 








la despojad de su cáscara y la mondada 
és. la que conserva parte de ella. Estas son 


e cina, La- composición química de la ceba- 
- da es: almidón, dextrina, celulosa, mate- 
.rlas albuminoideas, ázoe, aceite graso, ácido 
“láctico, tánico, principios AMArgos, gluten, 
agua y: cenizas. El ácido graso está constitui- 
do por un compuesto de glicerina, ácido pál- 
YCO láurico, azúcar eristalizable, materia 
ría, —mucilaginosa Ó sea la sinistrina. 


pan hecho con harina de cebala es 





lL pan de trigo, ds mejora mezclando su - 
rina con + Ó6 4 de harina de. trigo. No. 
se puede emplear como alimento sino la 
cebada mondada y: sobre todo la. perlada. 


sólo se usa en cocimiento. para hacer 
bebida llamada agua de cebada á la 
se le suele añadir un poco. de goma; 
1d. “alimenticia muy propia. para los 
"mos. La cebada germinada ó malto se 
, para fabricar a cerveza á la cual 
pa A El a transiótma 











-á las otras. La cebada “llamada perlada es 


las que generalmente: se emplean. en medi- 


Pp 


Con ella se hace sopa, pero entre noso-.. 


esado, de un color parduzco: violáceo, me- 
nos nutritivo y menos- fácil de digerir que o al 
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al Avent 
ni o que esta 
Asia y o se a 
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AS A 7 E 
ds A * 
E - pero el Ea lo. soy ) pe 


=L E do el; grano. de su cc 
dE hace con él ha e las que. 
cidas. son ligeras y lá il dige 


- EE centeno se cultiva pri 
. Europa e aa ca: Ja 


- gluten, goma, 22% 10 a 
harina que o 
pan. que se. hace 


lol que. a e 
posado, o : 








del. campo de. Europa a 
e e de 1 una. mezcla de e SS 


¿ hs pobre a 


ss est alimento es sano, 


El E o se. 
tiené 


E centeno e 
¡no mucho. dea 





pe 


de materias a q se. sacan de a a 








LEGUMBRES, CCARAOTAS, GUARACAROS, QUIN E 
oO ARVEJAS, GARBANZOS, 
HABAS. Y LENTEJAS EOS 


pe 


= O e 


be es. — So «distingue con esto 


nombre todo género de fruto ó-. semilla - 


que se cría en las vainas.de las a 
herbáceas. La familia -de las o | 


suministra NUMErOosas semillas alimenticias — 


que tienen una composición - análoga; así. 
presentan en distintas proporciones  sustan- 
cias feculentas, - azucaradas, mucílagos, al- 


—búmina, celulosa, grasa. Las sales. domi- 


nantes son los osfatos alcalinos, sobre. todo 


Tos de potasa y los clorufos. => 


2—La expresada familia es una los e 
más numerosas del reino vegetal, En ella 
hay plantas herbáceas, arbustos, arbolitos 
y árboles de gran: tamaño, el principal 
carácter de la familia, es la. producción de. = 


una legumbre. Esta: familia comprende : un 


gran número de especies útiles para mu- 


chos usos, ya por sus. granos, ricos en e 


cula y principios - nutritivos, como las ca- 


.raotas, frijoles, guaracaros, tapiramos, arve- 
Ja. quinchonchos, garbanzos, habas y len- 
tejas; ya sea para forraje como la alfalfa, - 


el trébol, el pipirigallo. Otras suministran 





























de o 

10. da: o a del ON 

. 11 6 de sus a Cono ria Queso ex. 0 

E trae del ind Igotero, “el añil, llamado vul- a 

- garmente azulillo. Entre las. Plantas medi- Es 
: cinales -se tiene: la regaliz Ó sea el oro- ] 

muchas otras. producen gomas y. Daba 

Hao "Bora. arábiga, vel bálsa- >. 


10 0 el del tolú, ete. De al 
Y OS se: emplea. la madera para la car a 
he on construcciones y la. ebanistería, E 
como el palo de Y ¡Acacla, el a a a 








ta brasilete. | O a 

“nosotros s “son e bula laa a a 
-Ó caraotas, los frijoles, los guaracaros, los... 
tapir mos, los quinchonchos, arvejas, habas E 
-y lentejas, chícaros ó garbanzos. Estas nu- 
tit as. legumbres sirven de alimento prin- ES 
cipal para los peones de las haciendas, que ae 


prefieren las caraotas, con especialidad lan. 
Negras, á la carne, aunque ésta se expen- o 

, da á “4 un precio, equitativo. El plato. deca." 
ES. no. de LoS a de la ar za a e 








. ae “nuestras o e y 
lo que las. segundas. sn aa 
y de la ¡primera AA 
lo las Tegumabres son: tiras, e... 


















Hetin. cda no De lacado 
E -pleta madurez, se encuentran. suav 

0 ablandan fácilmente por. cocción. . Las 
ia _ gumbres tiernas encierran poca fécula, 
-. ea dextrinma y. poca -AZÚCar; pero tier 
: —mucha legumina y la corteza, teniendo. 
fibras blandas y tiérnas, 10 
acción. de los jugos digestivo: 
tado bien cocidas son .aliment € 
que nutren bien y se. digier en con-f 
dad. Cuando las. legumbres han 1 : 
su maduroz ... ¿OHaS SL ¡on 
















alo á Ea con más o a 
de mayor. cocción, se-digi ren 
- mente y producen fácilmente adi; 
y desarrollo de gases, ] ás mbr 
cas se a o do 


se emplee para hacer: 
- digestibilidad ; E a 
—blandura 0 densidad : 








al 5, es oa en cel agua, Po N 
con el calor; para a 
| demasiado. a a E 













q jenos a es. e so a 
las emplean | eb su 





: vulgaris. o a 
tico nombre de Pha-. 
ca otas, guaracaros q E E 
) EN de ¡esto im-- 
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agrios y flatulencia; pero este efecto es 
más frecuente en las caraotas blancas que 
en las otras. Las de color, sobre todo 
en las rojas y las negras, .la acción tónica 
y un poco estimulante de la materia ecolo- 
rante de la cubierta, facilita la digestión de 
la fécula y hace que sea menos el desarro- 
llo de los gases, 

De la razón apuntada se deduce por qué 
las caraotas. blancas. son más flatulentas 
que las de color y por qué estas son más 
estimulantes ó calientes. La caraota negra 
Phaseolus  derasus, es la de e. con- 
súmo. 

Las caraotas oa y tiernas contienen 
más dextrina: y más sustancia mucilagi- 
nosa que fécula; ellas constituyen un ali- 
mento más ligero, pero menos nutritivo. 
En estos granos la cubierta delgada y tler- 
na se confunde por sus cualidades con la 
parte interior que debe con el tiempo lle- 
gar á ser feculenta, y no es necesario, co- 
mo en los granos secos, separarla para te- 
ner un alimento de fácil digestión. 

7—Guaracaros.—Dolichos Lablab. Cuando 
son tiernos y frescos se digieren con faci- 
lidad y son bastante nutritivos, el ligero 
amargo que contienen y que es agradable, 
facilita mucho su digestión é impide un 
tanto el desarrollo de gases: 


er 
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8 — Quinchoncho. — Cajanus indicus. — 
Este grano parecido al frijol, tiene una 
cubierta dura, casi- córnea, un olor espe- 
cial, es difícil de ablandar, principalmen- 
te si está muy seco” y necesita de mu- 
cho cocimiento, tiene un sabor áspero, pero 
es bastante nutritivo; suple á las caraotas 
en los lugares cálidos en que no se dan 
bien éstas. Se emplean también los granos, 
secos para alimentar las aves de corral, 
como gallinas, palomas, ete. 

. 9 —Arvejas. —Pisum sativum. Se cultivan 


aquí aunque no en cantidad suficiente pa- 


ra el consumo; así es que se importan de 


- Europa que la traen en potes y que la 


recolectan tiernan; se conoce con-el nom- 
bre de petitspots. Debe desconfiarse de los 
muy verdes; porque algunas veces se les 
aviva este color con sales de cobre, y en- 


tonces pueden llegar á ser venenosós. Las 


arvejas son nutritivis y de fácil digestión. 

10—Garbanzos.—Cicer arietinum. Entre 
nosotros se: cultiva poco este grano que se 
trag de Europa. Cuando están” bien coci- 


_ dos y se les priva de la cáscara que los 


cubre, se--digieren bien y son “nutritivos. 
Los caratos de garbanzo se usan con bue- 


.nos resultados para combatir las enferme- 


dades del estado de las vías urinarias. 
dl == Habas. — Vicia- faba. El haba es 












au grano. como e: 


cae a a de En Venezuela s 0 alti 
e UDS ventajosa legumbre que contiel 
do a Según Payen, ol, 3 por ciento de almid: 





- dextrina y otras sustancias. azucaradas ; 
por ciento de sustancias nitrogenada. a 
losa, sales minerales, agua. Las hab 
“nutritivas Y S0> digieren bien. 
z Le 


12 — Ea — -Ervam 













Es. una De bas ante  alim 
E, a contiene 37,3 por iento de le 
A OA de fécula; además la 
O ds Tan e de. su : cubierta, facilita. 




















ba _ ES de Poo | 
“se Usan especialmente. en la olla Ó. cocido 
el «cual o ¡ente entro OSC 






El” primero en “su escritura 
duras. se cuentan: el 

















ta la Upa er mapuey, A 
itano, chayote, lairón, capacho. E 
— Dioscorea alata. Dioscoreas Eo 
feculenta y —mucilaginosa 
acte voluminosa do. E 
Cano do los. «frutos. me 
! :ONSUMEO en- : 
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Esta raíz seca se vuelve fácilmente ha- 
rina: con la cual se hacen atoles y tortas. 
El ñame es una de las principales verdu- 
ras que entran en el puchero, asado, sirve 
de pan á nuestros campesinos; tiene un 

gusto agradable, es sano y alimenticio. 
- ¿—Apio— Arracacha esculenta. Umbelf- 
feras—Es una raíz de regular tamaño y 
grosor, se da en nuestros climas templados. 
y es muy cultivada en las cercanías de 
Caracas, contiene una gran cantidad de 
fécula fina y muy propia para la alimen- 
tación de los niños, enfermos y convales-. 
cientes. Esta raíz es alimenticia, se digie- 
re con facilidad, se usa en el hervido. Con 
ella se hacen tortas y buñuelos, muy usa-' 
dos en tiempo de pascuas: también entra 
en las sópas sirviendo para cuajar éstas. 

4— Yuca, Manihot útilissima, Euforbiá- 
ceas. Esta planta se cultiva en grande -es- 
cala entre nosotros.y hay muchas varie- 
dades, la principal división que se hace 
de ellas es en yucas dulces y yucas amar- 
gas: las raíces primeras sirven de verduras 
y las. de las segundas se destinan para 
hacer casabe y sacar almidón. El jugo de 
la yuca amarga ó brava es sumamente ve- 
nenoso. y es lo que se llama yare; pero 
éste pierde su calidad venenosa después: 
de hervirlo-bien hasta reducirlo 4 la mitad; 
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en este estado tiene un sabor picante sua- 
ve que es agradable y se usa como con- 
dimento, conociéndose bajo los nombres de 
salsa de yare Óó cativia. 
La harina que se extrae de la yuca se 
llama tapioca, y se diferencia del casabe 
en que en vez de estar la masa formando 
una torta, se reduce á pequeños granos, 
especie de sagú con el cual se hacen atoles 
agradables y nutritivos. Con el casabe en- 
mobhecido, reducido 4 pedazos, agua y dulce, 
y dejándolo fermentar fabrican los indios 
una chicha que les sirve de vino y los em- 
briaga. > qe 
5—Ya hemos escrito anteriormente que 
el envenenamiento por la yuca amarga, ó 
sea la borrachera por esta yuca, es frecuen- 
te en los soldados bisoños que en tiempo 
de campaña la toman de los conucos y la 
comen sin precaución: ellas deben  coci- 
narse Ó asarse muy bien, teniendo cuidado 
de abrirlas para que se evapore el veneno; 
en todo caso lo.mejor es mo comerla. A los 
animales que por descuido se les deja beber * 
el yare erudo, mueren muy prontamente. 
La raíz de la yuca dulce contiene en 
100 partes: 16,51 de féculas, de celulosa 
22,25, agua 60,06 ceniza 1,18 cuya mitad 
son sales solubles en agua. La amarga tiene 
una composición análoga; pero. contiene 


menos la más - celulosa. y - más agua. 


di cuanto que. da mayor cantidad de almi- 








de ue e o 








O, caña, ó un Ea lo p 
. que se administrará por 










La yuca dulce es, Pues, más ventajosa en 


_dón, y sl se cultiva la amarga para extraer 
éste, es porque presenta la de de no 
E comida DO los: camtmales. 


estómago, ie ao bloE de cabez: 
oscurece la vista y ene: una gran Postra- 
ción. ua fuerzas. Para. combatir ada ven 10 













hora en hora, un. _purgante de magnesia 





e al un gran pepino, : a 
eo - blanda cuando está tierna, a 









- y cuando las fuerzas. decaigan, el ror 
pequeñas cantidades, etc. 
- 6 — Auyama. — Cucurbita. 


bitáceas. El fruto de e os 












es rugosa cuando llega á á su. 
o de e a Hi 







de mal. los y see 
de bestias; otra: 









más. anéritiva: ; esta es 
Ed nuestro. Pato, : nacional 
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a alim n aci 


ades do. E y se 
color y tamaño: o 
A , amarillentas, - azuladas y mo-. de a 
adas. L batata « es de una gran producción - A 
ta m poco tiempo en desarrollar E o 
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nerales 2,90; | agua 67,50. La composición. 
-de la amarilla es algo diferente: fécula - 


9,42; azúcar 3,50; albúmina y demás sus- 
- tancias azoadas 1,10; materia grasa 0,25; 


celulosa 0,54; ácido “péctico 130. sales y 


selice 3,25; agua 79, 64. 

Estos tubérculos se comen cocidos, -asa- 
- dos, en rebanadas y fritas: constituyen un 
alimento agradablexyy nutritivo; pero tie- 
nen el inconveniente de ser un poco flatu- 
lentos. 


- PAPA, MAPUEY, OCUMO 


a ó patatas. Solanum tiburos 
Solanáceas. Planta indígena del Nuevo 


Mundo y llevada al viejo donde se ha -' 


aclimatado y se.cultiva en grande escala: 
es de grandísima utilidad para todas las 


clases sociales, principalmente para la clase 


pobre en Europa; pues hay lugares tales 
como la Irlanda, que sin ella se puede de- 
cir que perecería más de la mitad de sus 
habitantes. Según Claudio Gay, Chile es 
la verdadera patria. de la papa, y apoya su 


opinión en haberla encontrado silvestre en . 


los parajes más retirados y que los hombres 


rara vez visitan, Se le ha encontrado tam- 


1 dl 
AAA EN 
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bién en la isla de Juan Fernández, en la 
Araucania, y en aleunas montañas cerca de 
Malvares donde son tan comunes que los 
indios las recogen para alimentarse. La 
montaña tiene el nombre de Poñis pala- 
bra araucana que significa papa. : 

Alph. De Gandolle, es de- la misma opi- 
nión que Gay. Pe 

De la especie primitiva han salido mu- 
- Chas variedades; “así unas tienen la corteza 
blanca, otras morada, amarillenta, etc. Es- 
tos tubérculos son tambiéir variables en 
tamaño. Prosperan en todos los climas. con 
excepción de los lugares muy bajos y cáli- 
dos y que estén á menos de 420 metros 
sobre el nivel del mar. La papa es de 
fácil cultivó y paga generosamente al la- 
brador sus faenas. El cultivo de la papa 
ha. disminuido mucho en nuestro país y 
hoy la producción no satisface el consumo 
por_lo cual se-. traen de Islas Canarias, 
Alemania, Francia y los Estados Unidos; 
sinembargo de que en Venezuela se dan 
tan buenas como en los países menciona- 
dos. Según Payen, estos tubérculos tienen 
la composición química siguiente: Fécula 
amilácea 20,06, sustancias nitrogenadas, 
- 1,60; celulosa, 1,65; materias grasas, aceite 
esencial, 0,10; sustancias ázucaradas, 1,69, 
pectatos, citratos, fosfatos, silicatos de cal, 







A aa ar potasa, de soda y y de marie, ¿ e 1] 
0 ABUas Lo. ! | | Es o 


La papa « es un o ento: muy. poco azoa- e 
do, por lo cual se debe asociar á otros 
más azoados como carne, pescado, leche; 
sacs o ela BS: agradable y nutritiva; como. todos 
los alimentos feculentos tiene. la propiedad E 

a de. aumentar la grasa Ó do producir 1 la 

gordura; pero. disminuye la energ 

La papa es un alimento económico, se 

puede. comer sin sazonarla, basta hervirla: ; 

simplemente. en” agua: con un poco. de sal, 
ellas se usan en el salcocho, se comen frio, 
tas, rellenas, con ellas se. hacen: tortas y se 

Usan en ensaladas. Entre nosotros la. papa. a 

no es: tan indispensable como lo es parao. 

los europeos, porque tenemos inuchas: o se 
ces feculentas que las suplen. ) 
2 La papa sufre algunas enfermedades, 
entre. ellas la que se. lama candelilla, -pro- 
_veniente de un hongo que hace fracasar 
el producto de muchas sementeras. 
- fermedades. de las papas le hacen p 
A cualidad nutritiva; porque 
eu becula. Los gobiernos de Europa : se 1 
os - ocupado, y se ocupan mucho de hacer me 
O -_tudiar el mejor cultivo y de buscar reme- 
e A dios para las co a a está Su- 
e joto este tubérculo, c l mt 
o do. á de perso 18, 








































ere paja, s se. tencrdl da a 

- contengan ninguna humedad, ide 
an limpias, quitándoles las raíces 
: o ps a estén E a 
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fíame, suple en el campo al pan; sin em- 
bargo, nuestros labradores y la gente de la 
ciudad hacen poco aprecio de ella; porque 
tenemos otras que le son superiores. ES 
El “sumo de las hojas de ocumo; preser- 
va de las mordeduras de las culebras ; 
pues estos animales parecen tenerle adyer- 
sión. Los labradores se lo suelen untar en 
las piernas al entregarse á la tala de los 
montes y los cazadores untan á sus perros 
con dicho sumo. y rara vez Ó nunca, según 
dicen, el perro es mordido pOr las culebras. 


PLÁTANO, CHAYOTE, LAIREN, CAPACHO 

1.—Plátano, binena Ma paradisiaca.— 
Musaceas. Esta familia presenta muchas va- 
riedades que se diferencian en el tamaño del 
fruto, en el gusto y el aroma; así se tiene el 
dominico (M. regis) el cambur criollo 
(M. sapientum); el morado (M. rosacea), 
el manzano (M. textilio), etc., etc.—Las es- 
pecies son de origen asiático. * ; 

El plátano es originario de los países cá- 
lidos de Asia y aclimatado en América, es. 
uno. de los vegetales más preciosos que 
posee el Nuevo Mundo;: pues todo se apro: 
vecha de esta planta. 

Sus hojas tiernas sirven para curar veji- 
gatorios, las maduras, pasadas por el fuego, 
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se aplican para cubrir los pasteles cocidos 
llamados hallaca; los animales herbívoros 
comen estas hojas y los troncos verdes. Con 
los nervios Ó venas de sus hojas, y con las - 
cáscaras secas que se desprenden de su 
tallo Ó macolla se fabrican esteras que sir- 
ven de colchones entre los pobres y la gen- 
te del campo. De las mismas cáscaras se 
sacan tiras que sirven de cuerdas; estas 
llevan el nombre de cachipo. Por último, 
con el tejido leñoso de este vegetal se ha 
fabricado papel. 

Ahora, en cuanto al fruto, es de gran uti- 
lidad para los habitantes del campo que lo 
usan como pan, y es un alimento sano, 
nutritivo y de fácil preparación; pues bas- 
ta simplemente ponerlo al fuego para que 
en muy poco tiempo pueda comerse. 

“En los trópicos, escribe S. Boussingault, 
su cultivo es tan importante, como lo es en 
las zonas templadas el de las gramíneas y 
plantas farináceas. La facilidad de su culti- 
yo, el poco espacio que ocupa, la seguri- - 
dad y abundancia de las cosechas, la va- 
riedad de alimentos que se pueden hacer 
con él, según los diferentes grados de ma- 
durez, hacen de esta planta un objeto de . 
admiración para el viajero europeo. 

“Bajo un clima en que el hombre ape- 
has tiene necesidad de vestirse y de abri- 

























a ale a a e 10 
el proverbio que tantas veces. has Sido a ] 
petir por todas partes entre los trópicos: 
Ninguno muere de hambre en América, pala- 
bra consoladora que Jamás he: visto des- 
-—"mentida. En la choza más pobre se rec e 
Hospitalidad Y ed de comer al que e tien 
«hambre. e a 

Al tratar del. o no o puedo 
= que recordarse los bellos «versos qu , 
- dica el autor de la Silva á. la Agric tur | 
de: la Zona. 'Tórrida : e 
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« Y para tí el banano e 
desmaya al peso de s su dulce cargs e 
el banano, primero O 
- de cuantos concedió. bellos presentes 
e Proviaenala á las gentes O 
- del Ecuador feliz con mano larga. 
. No ya de humanas artes obligado 
mel premio rinde opimo: 
- no es 3 Ta, podadera, la sd ado 
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escasa ns bástale, « 7 
— hurtar á sus fatigas mano O e 
crece veloz, y cuando exhausto acaba 
A adulta prole. en torno le sucede.” de 


Los plátanos verd s, según Gros yurd 


se componen der muchí ma fécula, de: o áci 












4 al e con- z 

azúcar. J10- 

part azúcar pura 
: sustancias o E 








-Ó mástil, se presenta como una agua. ere, 


acético, sal de comer, sales de cal, de pa 


están maduros. Ellos entran. algunas ye 







Ne e £ e y 
pai A, los cs 


La: savia, jugo ó Le Ed plátano. que 
-sej obtiene haciendo una incisión en el tallo 


talina, sin color, de un sabor muy astrin- 
sente y tiene una reacción ácida; al aire 
se enturbia prontamente y por. el reposo 

deja un residuo que presenta un eolor ro- 


-=sado oscuro: este líquido mancha la ropa 3 


de una manera indeleble, y puede utilizarse 
para marcarla: su composición química E 
es la siguiente: tanino, ácido “agálico y. 





tasa, de alúmina, y mucha agua. z o 
Los plátanos se comen verdes, pintones, Ó 
llegados 4 su tamaño natural, y cuando 


ARO Ñ v% ; 
a e) 
yA Ñ A Rd 


ces en el hervido; se usan asados, fritos, 

horneados y aun se comeñ crudos cuando * ] 
-— están maduros. Con ellos se hacen tortas y 

dulces, El plátano sirve de pan á nuestros. E dl 


campesinos, y gustan de tal manera. de él, 


que en las haciendas, principalmente pa? 


las de café y cacao, hay que tener plata- 
nales para e o para el os 
de ellas. a 
Generalmente se emplean: las “matas de 
«plátano. para la primera sombra que se le E 
proporciona tanto al café como al cacao. ES 
Nuestro mercado “siempre está provisto 
de esta fruta, y a de ata reputación y 








e ala none un gran co- 
Trinidad, á la cual surte de. 


ler dos o ts lacio . cargados. de 

nos para Trinidad: siendo muy solici- 
do - plátanos pintones - para hacer lo 
== que titulan la bola, que no es otra cosa que 
el plátano cocido y molido, al que añaden 
- mantequilla ó manteca. y lo dan la forma 


ns a agradable. 20% 
A plátano verde, despojado de su cás- 
ara y dejándolo. secar y. rayado, da una 


e 


rina prieta, que tiene. propiedades as- 


20 _atoles- propios para la alimentación de 
los niños y. la de las - Personas. due padecen 
de diarreas. - O 

La savia al mátl del. plátano. se has 
empleado - como astringente “para curar el” 
sapillo, las úlceras de la garganta. La cás- 
e de la fruta después de quemada y 
recogida su ceniza, es un poderoso modifi- 
) y cicatrizanto de las úlceras de mal 
























- de una esfera: esta comida es. sana, nutre 


gentes. Y que puede utilizarse para o. 


ES 



















a don el. OIMbrO* e li se. di 
- nel o 


: o > Sigues las plantas. y yerbas- que se si 
—bran en las huertas, sitios culti 
e, - distantes. -de las poblaci € m 
Ea sus productos se traen 
cado para su expendio. 
- estas plantas y aun ellas mu 
+. gam 4 huestbra: alimentación pa 
E -tarla, tales son: el repollo, las 
Po a zanahoria, remolacha, 1 rá 
Eo ele. qe : 
ed . E dl o es una A 
pe así como también la coliflor y “el brocul 
Estas. plantas son abundantes. en al 1 
na vegetal; y en agua, contier z 
AE E azulre, sales de potasa, de so( la, 
Le de magnesia, una gran. cantidad 
A o o son: ia 
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E das o se lean con ] 

cito en a para combatir los 

3 ; y reumáticos;. O 
11 ss se Usa do curar 198 ul iS 


1 se digieren con a 
oa o a 


do y es un poco. 

par _leñosa-que contie- 
La: ulencia, , qUe se corrige :me-- 
tos que se le echan. Se 

fritas y rellenas. <> 


laueus carrota, Umbelí- * E a E 


o a o es a ye 


á E - vacas a 
y. E se. da en 


na cal tol y eomo un 
do azúcar de caña. de: la 











140 pe Sa MANUEL A. DIEZ 
das Ad péctico, Jeñoso yo una mateñía. re- dt 
—sinosa amarilla que le da su color. Tiene 
un sabor dulce y aróma especial. Cuañ-- 7 
do esta raiz es joven, pequeña y tierna, 5 
se digiere con facilidad: en condiciones A ) 
opuestas es preciso cocinarla bien para 
ablandar sus fibras, lo que facilita su di- 
gestión. La: zanahoria. se usa en el hervi- | 
do, en las sopas y-en ensaladas. Y 
3 5—Remolacha.—Beta vulgaris— Quenopo- - 
diceas.—Esta planta indígena de las partes - 
meridionales de Europa se cultiva en nues- 
tras huertas y prospera en nuestro clima tan 
_ bien como en aquellos. Existen varias cla- 
“ses de remolacha, diferenciándose en el co- 
lor: las hay rojas, amarillas, blancas. Unas - 
sirven para la alimentación del hombre, 
otras se cultivan expresamente en Europa 
- para sacar de su raiz el azúcar que con- 
tieneh, y por último sirven de. pasto para | 
los animales. eE sE iS 
La raiz de la remolacha. contiene : azúcar E 
cristalizable, glucosa, fécula, una cantidad 
variable de materias albuminoideas, de an 
lulosa, de diversas materias insolubles, sa 
les de potasa y gran cantidad de agua. El 
jugo de la remolacha da. del 5 alP-10.pS. 
_de azúcar que cristaliza y que tiene las a 
. mismas propiedades que el azúcar. de caña: . 
em el: comercio no se las. puede: sigut 


AE ÑS e, 
Ligan E Ie) 

e >, DGA 
y EN 
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AS 














Es el azúcar e se: o ao 
en Europa. de Aye. se exporta. en grandes 
cantidades. E ] 
E La raiz de e a se. usa “después E 
de. cocida, es de fácil. digestión y seem E 
- plea para hacer ensaladas que ayudan la 
digestión. de los otros. alimentos DOS el azú- 
que. contiene. E 
- 6—Rábano. —Raphamus ls rte 
» Tas. —Hay varias. especies de rábanos; pe> > 
Yo los que usamos son el rosado. largo. o 
el redondo pequeño llamado rabanitos. Es- 
tas dos raíces tienen una pulpa algo dura, 
“pero no muy apretada, que contiene un 
poco. de albúmina vegetal, ácido péctico, 
ua y , aceite. esencial, paños se encuen- 


SR 


“El Dálno. ne 
CO oh mascarse bien para que no 
| ¡ltigeo, no obstante. de tener princl- 


y. facil ita la.  Aigeión de los otros alimen- 


A 






















) e poco musíl 
poca Pa o azúcar, un aceite 





ON esencial algo irritante y fibras 
O compactas que las de la z E 
+ Solamente se usa cocida, entra algunas ve- 


ces-en el. salcocho, se le. echa á cal 
“y se emplea en guisados, - Es un 
10: poco. nutritivo - ye de no mu : 





«Sostión., ww. 3 E ES 
. -8— Pepinos. —Oucumis. E : 
a +bitáceas.. “EL fruto de esta planta E ge 
Eo AE ramente dulce, se come crudo ea a 





ES E poco. ao. Le Pto cid del 
a pepino cultivado, se preparan en: vil agre 


O - Óó en salmuera, se digieren con difi E 
a E la costumbre - de ponerlos. o vasijas de 
o e cobre. para que conserven su color verc 

De 4 > PE A ER 


ó de revivirles este color por la p epara 
ciones de cobre, o E E 


Los pepinillos- Sen ad 











lo E tidos +=. o 
a El zumo de las hojas del. 
a o | liza para quitar las pecas. 
0 Ta matar las chinches 

a 279 —Qiuabombó. e 
o o Malvácas. Los. de tos. 





ye ds e. 

¿ SÍ Es Pida 

pe 4 43 

Eo E Sa É 
E a 






























lgunas s localidades . para o 
; nfusión - que se. hace con 
e “y propia. para tomarla 


pecho. Con los frutos de . 
a se. hace el pa 2 la 


se ex n 
Me te me ZN, e 
Ss las con al de 
Ue Por último, e quim- 10 









sano, y a : $ 3 
—- ( vga. | za E 
p OE ] | e, 


e 


rica a a aa a estao an 
ta, pero tienen las mismas propieda= 
; hojas se comen erudas y se des- 
ar: “ensaladas, “contienen un  prin-. 
e que: facilita. el sueño, .salés 

fosfatos de cal: y de magnesia, 
a albúmina y otros principios; pero. 

os- últimos es que debe sus pro- 
La lechuga es.de fá- a le 
le El cocimiento de o 
- calmante. : a 
O rium TOS o 
parecida 4. la lechugassús  - 
y rizadas, tienen un sabor 
L o en : ensaladas, eN A 














a 


de 








144 e “MANUEL A. DIEZ 





ua 


chicoria 6 Ó achicoria plo ias á la misma es- 
_pecie, y la hay amarga, rizada y silvestre. 
- ajo puerro, Alinm porrum 
El tallo y la raiz bulbosa de 3 
esta planta se parece á la cebolla, tiene 


12—Puerro, 
Liliáceas. 


un olor y un gusto entre la cebolla y el 


ajo. El puerro se cultiva desde la más re- 
_mota'antigúedad, pero su cultivo en Vene- 


zuela apenas data de diez años. No se co- 
me sino cocido, entra en el salcocho y las 


SOPAS, contiene un principio. acre, no se di- 
giere fácilmente, produce. fatuosidades' yaue 
menta: la secreción de la orina Ó es diurético. 


as 


13 — Berro. — Sisimbrium  nasturtiun, 
Crucíferas. Esta planta contiene un. prin- 
cipio picante que estimula el estómago, 


yodo, azufre y tiene como el rábano pro-- 


piedades antiescorbúticas y reconstituyen- 
tes; de aquí su indicación para las perso- 
“nas. escrofulosas, las que padecen del pecho 


y las que se encuentran debilitadas, - Se 
digieren : 


emplea en ensaladas, que se 
bien; pero son poco nutritivos. El zumo se 
“utiliza en medicina para combatir las en- 
fermedades. del pecho, el escorbuto y. las 







_eserófulas.. Se usa solo- 6 mezclado. eon le- S 
che de vaca ó de cabra ó. preparado. en jar Ea 


rabe. El berro crece con preferencia: alrede- $ 
- dor de los manantiales y su o -en 


estos indica la Pureza de sus po 


Ei 
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E pen 


cas 
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| 14 Espárrago. o Asparragus - efi ciñalis; 
liáceas. El espárrago se cultiva en Ca- 


-nar los ramos por su bonito color verde Yo 
Ela disposición de sus hojas. Poco se usa 
COMO . alimento. De él se comen los tallos 


LoS > Topa en .latas Ó encurtidos. Los espárragos 


paa end > sales, de: E de cal: oa 
sano, Se a bie pero nutre. poco. de 
15— Acedera. — Rumex vesicarius, Que- 
pp: one Esta e es la acedera ó ano que 


a as. y e e, alo a entran en 


n ácido oxálico, nutren ] poco; aunque se 
en bien; el ácido « que tiene le da pro- 
frescantes. Con el ácido oxálico se 
manchas de tinta y el cobre. - 


tas. ho SaTid y Ela oa cohnd 
cha agua, tienen Aa sabor. ligeramente 
ido, eo ds o | ) 











y las hojas Jóvenes que nos vienen de Eu- 


De contienen asparraguina, principio diurético 
L que da á la orina un olor fétido, albúmina 
vegetal, fécula, una resina viscosa de algu- 


unas sopas. Las hojas de la acedera. con-- 


olaga. —Portulaca. olerácea, Por- 


PS 


- racas en los jardines y sirve para. “ador- o | 


Í A 
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E S === 18—Acelga.—Betta «cicla, Quenopodiceas. 


te. Presenta en su composici 


da saparece ; 


Es poco | aa usa en 
Hand pira, el cual se come ge 
te en cuaresma. Jl co ocimiento de los. 
_ y hojas de la-verdolaga tiene propied 
 emolientes y refrescantes y se le da á los niños 
“antes de administrar el vermífugo ó 'medica- - 
mento que debe expulsar las Jombrices.. 
-17—Espinaca, Spinacia oleracea, * Queno- 
e De esta planta sólo se “aprove E 
o las hojas- tiernas que se Usan para 
- comer, pero antes deben. hervirse. en agua 
y exprimirlas para “quitarles. el amargo que 
“contienen. Las espinacas nutren muy po 
co y tienen propiedados . laxantes. - 








Las hojas de esta planta se comen cocidas son 
refrescantes, se digieren cón facilidac pe 
nutren muy poco; en Venezuela no s 

19—Alcachofa.—Cardus scoly 
no Planta originaria del mediod 
la Buropa é importada 4 Caracas, d 
su cultivo. se ha generalizado. eci 


¿Una materia amarga, qu pol 
el receptáculo carnoso 
cocido es-el comestible y es un alimen 
sano -de que muchas personas g tar d 
o de aderezada con diversas salsas. Ti 
ne o tónica debidas al ama go 





cl Aleta. A io 

tac Las frutas de esta. planta se. 
después de cocidas, entra muy fre- 

mente con las otras | verduras en el 


El análisis químico de la chayo- 
o almidón, tua qee DA E 













se. usa. en. ta 
1br: los días de 
le es una planta. de 
de fructifica todo ol: 













dA E 
AA ON 


pal e 
a Loa su «raiz y Sy 
1 tamaño qn forma é a E o 


: Un ec pájizo. y encierra 
a agrada! me nutritiva. El. od 
fécula pura, con un. poco. de E 
poca fibra vegetal. O 









ee 


na verdura, pero cocidos « con E 
Cl el. ntervalo de las , a 
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| comidas rob recendds de chee aos. 
- niños les agrada mucho. Estos tubérculos 
se reproducen con facilidad. y dan un ali- . 
mento IMOy:DUeno. o - AA 
22—Capacho. —Canna edulis, Marantaceas. 
Esta planta se parece en sus hojas 4 las 
del plátano, tiene. uua raíz de regular vo- 
lumen, de un color blanco azulado, algo 
e insípida; pero agradable. Hay dos espe- 
> cles: uno de tallo y hojas verdes, llamado 
po 0 de monte, = y 4 otro que presenta el color  - 
Bo morado. La raíz de esta planta contiene 
-—fécula y es alimenticia, la usa la- gente 

e del campo algunas veces en el hervido. 
Las hojas de capacho se emplean para cal- 
mar las irritaciones é inflamaciones del- 
hígado. Las semillas, que son duras, las 
encierran las gentes del campo en una 
totuma que proveen de un mango y for-= 
man así un instrumento llamado maraca, 3 
que al agitarla produce un ruido. Este i ins 3 
trumento lo emplean los campesinos en sus. 
bailes y en los días de pascua para cantar : 
sus galerones y aguinaldos. - a 0 
| 23—En las huertas se cultivan tambien a 
0 : muchos condimentos como el tomate, el- 
: | ao, la cebolla, el: pimentón, la yerba bue- : 
el peregil, el orégano, la mejorana ye 

el culantro. Al describir los o 
bratarémos de todas estas ni | 


a e s e y e 


















y iio su A algeiin. “Ellos. se usan 
Más para excitar los. Órganos digestivos 
q o muén Tr; a a tienen. 


o enfermedades, con especialidad en 
rato. digestivo. - Los condimentos se 
salados, .azucarados, grasos, 
E aromáticos. e O 





e a ps 


5 ES, 2 A 


cocina, a, - Cloruro. de 


más útil, el más necesario y el 
E E todos. 


a en lan aguas sa- 
ún potables, 
ón con “otras sustancias vegetales Yi 
s; las cenizas de £odos. lOs. e 


se: E: de sos pde EDO 


e e reino. oie y es tam 


La a se. en 


y en. com 
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ON * tales presentan Al o —quími co 
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cd E 


- pruebas, de que contienen sal. En. lo ani- 
-males también existe. Ella es una de la 
- sustancias constitutivas: más importantes ( 
nuestra organización. Forma parte de todos” 
nuestros: tejidos, se halla en casi todas .Nues- 
tras secreciones, lágrimas, saliva, sudor, ori- 
a NI cantidad aque se. encuentra. de 
ella. es siempre más grando que la de las Pe 
demás .sales o A La sa. 








-mar, pero. en” e a o | 
- por 8: ad donde. quedó una capa 
menos gruesa que á su vez fu 
por la tierra, dando. lugar : á 1 
ma mina a sul a sel se Ci 


Margarita; también 
- celona o Coro. E 
En algunos Estad | 


Me 
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llanos de: Barcelona etc. «hay puntos lla- 
mados por los llaneros lamederos, porque 
el ganado lame una tierra que contiene 
gran cantidad de sal. La sal es más'ó 
menos blanca, según su pureza; 4 vecés 
se encuentra mezclada con arcillas grises 
Ó rojizas que comunican su color 4 la 
sal, que se penetra de él. La sal es indis- 


pensable en nuestras comidas; porque el 


hombre la elimina por muchas de sus se- 
creciones; tiene, pues, que tomarla de los 
alimentos que usa, los cuales van acon- 
dicionados con ella. Se calcula que el cuerpo 
humano contiene de 200 4 250. gramos 
de cloruro de sodio 'ó de sales equiva- 
lentes y que el hombre consume, término 
medio, diariamente, medio gramo de sal 
en sus alimentos y bebidas, al cual «hay 


: que añadir diez gramos más, por las pre- 


paraciones de la cocina. Según Barbier, 


el hombre debe consumir en ventienatio 
“horas, de 12 4-13 gramos de sal. La sal 
] desempeña : un gran papel eñ la prepara- 
-ción de los alimentos; es el condimento 


más usado y el más indispensable ; porque 
sirve para salar las carnes y conservarlas, 
para quitar el gusto soso á la mayor parte 
de. nuestros alimentos, tanto vegetales eo- 
mo animales. Su sabor agrada á los ani- 
males, que comen con apetito los alimen- 


12 





O 





pan buen color dan”... ze 


líquido, el cual debé tener. cierto. grad le 
alcalinidad que le da la sal, á fin de que 





BA MANDA DL 


7 





408, que. contiene esta sustancia. de sal rod 
cantidad moderada, favorece la secreción de. : 


los jugos digestivos, porque excita el estó- 
mago y además, despertando la sensación 
- de la sed, provoca la ingestión de-las be- A 


bidas, las que diluyendo los alimentos, los A 


- hace más aptos para ser digeridos y ab- | 
- —sorbidos; la nutrición se hace más o Es A 
lar, hay de consiguiente más fuerza, más | 


vigor, y se aumenta la gordnra y la YO-- 


-bustez. Los animales. gustan mucho de la 


sal y á4- los que se les dá, se les suaviza a 


sel. pelo, engordan, son. más robustos y 


vigorosos y su carne es más suculenta. de a 
La sal conserva los glóbulos rojos de. la o 
samgle y. retarda su descomposición ; POr 


esto se ha creído. que “aumenta el número O 


de dichos glóbulos; indirectamente sí lo. 


efectúa, porque coriservando - los que. hay E 
a y aumentando la nutrición se aumentan e E 
también ellos. Este hecho está consignado - a 


en un proverbio pas que dico Em q e 


el 
HL cloruro de sodio. es la. a que. o 


en. Inayor cantidad en la sangre, pues esta. 








contiene cerca de 0.005, y, Su presencia es 
indispensable para la constitución. de dicho. 


la albúmina. y ee fibrina. de la sangre no 


















; 80, > 
ácido OS al jugo ás: ns 

sosa á la bilis, principios que. 
n e la digestión. de las sustancias ES 








La: cantidad: de. sd id por. a 
el cloruro de sodio favorece, sin duda, los da 
ca - de mtos- orgánicos en. 
- Según Liebig, ol 
dio Po ; por FODJElO CONSOLA 
soda, una parte, del fos- de O Ea 






















oo Ó la reab- a 
f cilita singul O la absorción: ed 
carbónico: POS la o a a 
E : EN de 





ad > E E 
a 
sin y ella : 
anal ó as veces 2 
e a SN vd 





en » proporciones -con- 
de a en: Jas Wie : 








de es esa perjus 
mulante enérgico 
- deteriorar el es : 
- muchas “enfermeda | 
e + La sal tomada en. 
la garganta, o a 


«biene. efectos p 
- sal que : 
variable; 





ás e “secas ES Jicilos + 
comen a Tgual E 


do E e os por a . a . - 0 
is." Si la sal se z 
o ca. fé, el 





o 


jo (polvos joanes) con este simple d 
desaparece pronto esa enfermedad cae ol 
o cuyas manchas son tan rebeldes S 


E E deutocloruro. de mercurio á- la dós ls 


ES 0 ¡Sqsuión de los. granos s olcagi ] 


156. 























Los on. del Orinoco combaten la 
- fermedad llamada carate ó carare, muy cc 
mún en aquellas regiones y en algunc 
pueblos de Venezuela, dándole á, beber 
“individuo enfermo, un fuerte cocimier 
de sarzaparrilla por algún. tiempo, de 20 
á4 80 días, y le privan. “al enfermo toda co- 
mida que tenga sal; además mandan f 
tar las partes enfermas. con precipitado r 


tan repugnantos Ala a 
El señor Julio _Mayodón ha em lea O 


5 centígramos en las 24 horas, y “s 

cesita, dico, 40 días, término da 

la curación; que siempre se consig 
: do gramos de subliamado corrosivo. * 
La sal s6s emplea también en 1 
trio | para la fabricación del daa 
ro y. de. la. soda artificial; en. la. gr 
tura se: e ha O o excitar no ertili 









así cor. Le oa pues. ell 
- ella las preserva de los insect | 

















Ela ade res la sustancia 4 “que se o A 
e sr sabor dulce de muchas producciones ve 
_gotales que la presentan en los tallos, fru- 
tas maduras, legumbres y. raíces. Ántes 5 
de que se conociese el procedimiento de 


obtener el «azúcar, se usaban los jugos azu- 
- carados y. la miel de las abejas. En elsi Es 
glo XV se hicieron los primeros ensayos 
para fabricar el azúcar. Más tarde SD 
Jeccionaron. nos O E se o o 





mento: no es, SP eficino * por sí 
solo para mantener- la vida, pero asociado 
e otros alimentos y 4 dosis. moderada, TO 
en como > condimento, conviene: en ¿todas o Re 











e! 

6 le aida a á su ado y aslteiiación O 
porque - “aumenta la cantidad de jugos di- A 
s puesto. alas desde la boca la: acción ON 










etico, ambio: que se sigue efectuan- A 
el e stómago, y el: expresado ácido e 
bra bol los principios “Alimenticios. y los a 

ra para ser o A 





a Hay. varias 
las. principales sel 





2 inte oducida al _ pe . 
a Azúcar :de la y y 


: pin. 
papeló: ao es. 
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azúcar prieto. qué E donado may A 
miento y cuyas cañas son de mediana ca- 
lidad: las mejores se destinan para la fa 
bricación del azúcar blanco, las medianas 
para el papelón y las: inferiores para ha- - 
cer el aguardiente. El papelón tiene la for- 
Ao ema de un cono Hruncadoxy Un: peso. de 
Lc dos «kilogramos. y. cuarto; es el azúcar de - 
q : más consumo en el país. El azúcar blan 
co Ó de pilón se reserva para hacer jara- 
- bes, para las preparaciones de las confite- 
- rías y para. las bebidas, platos y dulces más. a 
delicados y de mejor apariencia. 5 
e Una parte de la melaza Ó miel de purga, 
o que destila los pilones de azúcar, se cris- 
2 aliza y da .un azúcar prieto, y otra a 
o em forma. líquida, La =mel za es de- diges- 
o O tión más laboriasa. que el. azúcar, es lige- 
O ramente pulsadtey suele, irritar el tubo di 
oo. pesbivo. ba. melaza se. utiliza e hacer el 
od aguardiente. O 
El azúcar de Guatira. y al de Ds a 
lles de Aragua son los más estimados; sin. 
embargo, todavía. dejan mucho que desear 
dE respecto - de su pureza, pues generalmente 3 
2 Pronlienen. mucha glucosa y otros produc- 
US extraños que hacen que 10d fermenta- 
ción sea más rápida y. que no se empleen E 
- para confeccionar o sin - Antes: pario E 
-ficarlos: bien, ps E OS y 
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E Ss 5 E 








ce que, no sucedió así en cuan- 


tenido en la. horma.. 











«balizas. A 
isúcar de UVa: —Exi 








de.uva Ó glucosa. 





chos O a dos a 
e n máquinas centrífugas, de las cuales 

E fu E a “actualmente pocas, y obtuvieron E 
0 producto. Muy recomendable ;- pero. e 
r de que sus ensayos tuvieron. buen 
0, pues mejoraron. el aspecto del pro- 


eo VO Ja rte económica y se sigue hoy em- 
: — pleando. el antiguo. método de purificar ela 
-— azúcar con capas de greda- que se colocan 
enla superficie del pilón . de azúcar con 


Remolacha.- Va hemos. la lo. o 
niente á: esta plaxta. al a de. las Bor 


ste en gran cantidad z 
en la uva y se encuentra en las frutas 
maduras y otros productos vegetales lige- 
amente azucarados, y además se obtiene 
por la fermentación, mediante la diastasa, 
de. las. _féculas. $ las gomas. El ácido sul- 
fúrico, obrando sobre las. féculas, la con- 


dulce que el azúcar de. 
en a comercio. en a e 







































es. que” EN o la azúcar os Ls 
a. 20%. mismo estado. hd ES 








lan que eo 
- sangre hay más 
_Car:es> «elimina , 






















muy. -digorible, e pe y e co 
a en .un-quilo claro y oscuro C 
a cilita a a la grasa. A 





las personas . de 
e -mo los “convale ente 
E no MEL —Es el 

=e Ss abejas; ellas 
e las. flores. 5 


dd z - digestivos. La 
LOS pane ales, 


o a cación, da: 'oOnserva € 
E de las flore de que proc 
car de. caña el ES A d 
formados por € er 
Sl Jas recolectan - j 
E o e Pe 







ce ra que se encual 
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aceite esencial que le comunica un gusto 
más ó menos agradable, según las plantas 
de donde la hayan tomado las abejas. 

La miel es muy usada entre las gentes 
_del campo para endulzar sus bebidas, pa- 
ra hacer una especie de vino, vinagre; se 
emplea para hacer algunos dulces, como 
el turrón-de Alicante; en medicina, para 
disfrazar el sabor de ciertos medicamentos, 
y como purgante, en dosis de tres á cua- 
tro cucharadas de sopa. - 

Se dice que en pequeña cantidad y: di- 
suelta en agua, produce el sueño. 

La miel no se digiere fácilmente, excl- 
ta un poco ó es caliente; en. pequeña can- 
tidad difiere poco del azúcar por sus pro- 
piedades, pero en grandes cantidades se 
digiere mal, produce flatuosidades y se ha- 
- Ce purgativa. | 

Entre los insectos -que-son beneficiosos, 
la abeja. ocupa el primer puésto por la 
utilidad de sus productos, de que se apro- 
vecha el hombre, que los aumenta me- 
diante escasa industria. “Los himenópteros 
de Venezuela son poco conocidos. La abe- 
ja (Apis ligustica) europea ha prosperado — 
bien; su introducción se debe en gran par- 
te al señor. Dr. F. Bolet, de Petare, “cerca 
-de Caracas, que es el: primer apicultor del 
país. Una pequeña especie de Melípona 







da una cera negra y una E que “tiene. 
fama de ser dañina. (Dr. A. Ernts. Estas 
dio sobre la flora y fauna de Venezuela) 
“La abeja doméstica que tenemos en el país 
, Ec O. la variedad llamada Apis ligurica. Fue- q A a 
ra de ella hay diferentes especies silvestres, 
conocidas con los nombres vulgares de, ru- A 
- —bitas, ericas, - zamuritos, pegones, ariguas, . 
O bayures, guanotas, etc. Casi todas pertene= A 
cen á los géneros Melíponas y Trigona” o 
(Dr. A. Ernst.—La: Exposición: nacional o 
er de Venezuela en 1883.) A 
- Degrande utilidad sería pará. Moneda 
a el estudio de la apicultura, ya que “el cli- 
males eminentemente favorable. para. la era. 
y de 1as abejas; ; en nuestra vegetación existe : 
gran número de plantas cuyas flores con- 
tienen néctar en abundancia; la apicultura E 
“ da poco trabajo : sin embargo, no está tan 
- generalizada como debería serlo. va e e. 



























tada.) == Lo e 

El gusto agradable. del azúcar Andudd las 2 
más de las veces, á hacer. un uso inmode- e 
e rado! de ella, que puede producir. a 
OS eñlas funciones del estómago; pues se. 
obliga á este órgano á producir. mayor can- 
tidad de jugo gástrico para convertir a 
azúcar de caña en glucosa, que. es en la 
forma en que ella se. absorbe. - Este traba- 
e po Itigar, e o irritarle, 






El 

















e. aquí “muchos. loas de E Órgano, 
sias, inflamaciones, diarreas. Estos ed 
se ven producir en los niños, cuan-= 
ara agradarlos, se les permite comer 
n eantidad de dulces. Á este exceso se 
¡buye también la. propiedad de produ- 
Cl lombrices; - “mas éstas se encuentran en 
los niños débiles, linfáticos, escrofulosos, en 
E 2LOS' que tienen una alimentacion insuficien- 
=te. Los huevecillos*de las lombrices. Hegan, + - 
in duda, con los. alimentos al conducto ES 
testina 'palmente trasportados. por 


Ty 


las “sustancias feculentas y el dulce 











es con que generalmente se pin 
y las sales de cobre. 


A > del: Brasil, el e 





ye desarrollan; por esto se ha 
el último las produce. 0 


s dulces suelen producir efectos per- 
ciosos, “cuando. se emplea. para darlos. sus- 
$ tal acontece con cla ani 


vintar los “dulces: se. usarán und s 
tes, como el azúcar quemado, el 
, la grana, el gengibrillo, el onoto > pe 
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un ara acro, Sep cuyo. a A 
Ss: para. conservarlas o 
s carga de sal. “Lama- AS o 
d e ; grasas están formadas por ON 
ón de muchos p rincipios inmedia- e O 
u más generalmen- : aa de 
La dle E la 1 mar- 

















cipios como po Híadios Pe orgá- E 


ácl ido. ón Ácido -oleico, Hold 





: La. estearina, re oleína . Y la 
- pues, “verdaderas sales or- 
lés e desde luego no mez- 
es. al agua. —Beolard.” Las grasas más 

“son la manteca, la. mantequilla ds O, 
- el sebo sirve para fa- > 
velas, s jabones y otras aplica- eS 
e Le industrias; la e A en ca 
médica ds . e 


X 
ce 


E da do 
se lavan después A 
y Se plans les 

fritas y que aún conser- AS 
E n- chicharrones.. o 
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tan blanca y puede adquirir un olor de- 
- sagradable; pero, en cambio, en' la mante- 
ca no se encuentra ningún animal que 
pueda ser nocivo, ds el calor: “los ss 
mata. | E 
Cuando se prepara la manteca por pre 
sión y se usa de calor suave, entonces el 
calor no es suficiente para destruir el cys- 
ticercus cellulosus, que tienen los cerdos lá- ss a 
zaros, los. triquinos, los baccilus ú otros : 
- parósitas microscópicos que se presentan en. 
los cerdos enfermos y que el o 
sin conciencia utiliza. El gobierno ha to- 
mado medidas sobre este particular, y no. 
se permite expender. la carne del animal 
que se ha encontrado enfermo. 
La mayor parte de la manteca que se 
consume en Venezuela viene de los Estados 
Unidos de América, pues la-que se saca 
en el país no Mena las necesidades del 4 
consumo. La cría del: cerdo, como la del 
carnero, es remuneradora y tenemos locali- ; 
- dades muy. apropiadas para establecer esta * 
industria, 4 la cual debe Chicago una ta : 3 
- parte de su rápido progreso. 3 
El cerdo puede titularse almacén de co- 0 
_mestibles, porque no hay ningún otro ani- 
E mal que por sí solo sirva para componer S a 
n gran número de platos. y 
La manteca | es Una sustancia blanda, ( 
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> a ES e AOS de y y 
- blanca, de olor especial y un sabor graso- 
so y nauseabundo. Se derrite á 27%c. y 
+ se compone, como hemos — escrito, de es-. 
— fearina,. oleína y margarina. La manteca 
“recien preparada es la mejor, la rancia 
repugna y para conservarla bien se le 
echa una regular cantidad de sal. Esta gra- 
-- sa se emplea para preparar los alimentos, 
para freirlos, «guisarlos y para hacer casi 
¿1O0aS las pomadas, ungúentos y cosméticos. 
La manteca casi siempre se asocia á- 
os condimentos, como la sal, el vinagre, 
la pimienta, etc., y entonces sirve para 
disminuir la irritación que los condimen-. 
tos más enérgicos puedan producir en la 
E _IUcosa del estómago é intestinos. 
La manteca que se añade á los alimen-. 
E 4os, haciéndola penetrar en éstos por el 
És calor, los ablanda, y los hace, por consi- 
> guiente, más fáciles de digerir y más nu- 
- tritivos; pero cuando están fuertemente 
ES calentados, y sobre todo quemados y muy 
) cargados. de grasa, entonces se hacen ex- 
- citantes, son menos nutritivos y son mal 
-digeridos por estómagos débiles, producen 


+ P y 7 


p: 
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cálidos. 

| La manteca entra. como ingrediente en 

e todas las salsas, en casi todas las prepa- 
raciones de la pastelería. y repostería. e 





- calores, a y regiioldos. acres y 













A pero. esta falsificación 8 
A a cuando es pequeña la e 
e empleada, pues el. gusto 
E Cao “sobre. naturaleza : 
COn - pleado. A 
A a Para darle. dureza se le ha ec 
Ea - gunas “veces, estear a, _Crete : 








E ca, eto; “con 1 
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: E aretes SS no tieno, « 
a de aumen 

- dichas. sustancias. 

E . Las grasas es rerde 


ps poco la. .sccrsción, « 
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las propiiadas particulares que tengan, - 


así se emplean como condimento, para el 


tocador, como medicamentos, para fabri- 


car jabones y para el alumbrado. 


El aceite que se usa como o 


es el de aceitunas ó sea el de olivas. En - 


- Groelandia beben el aceite de hígado de 
bacalao con placer; los chinos usan el 
“aceite de ricino para las ensaladas; en la — 
parte Sur de Europa, principalmente eS 


España, prefieren aderezar sus comidas con 
aceite de olivas y los coolíes emplean co- 
mo condimento el aceite de coco. Entre 


hosotros sólo se emplea el de o a a 
- ensaladas y salsas. 


J 


El aceite de olivas se obtiene. esprimien- 


do las aceitunas maduras ; para que sea 
bueno debe ser puro, ligeramente. “amar 
llo, casi sin olor y sabor parecido al de las 
j aceitunas. Cuando está malo ó impuro su 


olor es fuerte, su sabor acre y su color 
más Ó menos verdoso y oscuro. Con el. 
tiempo el aceite se rancia y adquiere las. 
propiedades indicadas. El aceite cuando no 


está rancio y se toma en poca cantidad 
en unión de otros condimentos, se deidro 


bien “y sirve para disminuir la excitabili- 

dad de la mucosa digestiva, cuando. ObTOS 

alimentos irritantes la estimulan. 
El aceite, el mo le sal Y pimienta, | 
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e. entran en un gran número , de salsas Ó en- 
saladas. El sólo sirve para preparar y con- 
servar algunas sustancias alimenticias co- 
E No las sardinas, anchoas, salmones, etc. 
RATO: conservar. el vino. en buen estado 
basta llenar una parte del cuello de la 
-———botellá que lo contiene con un poco de 


aceite, esta capa superficial impide la ac- 


E ción: del aire, que agria el vino. 

| Cuando se toma una gran cantidad de 

- aceite con los alimentos, se relajan los ór- 

- ganos digestivos, la digestión es pesada y. 

- sobrevienen efectos purgativos. En regular 
cantidad, comunica á los alimentos puORAS 

z dados. emolientes. O S 







“con el cual se suele adulterar aquél. Se 


_ algodón se suele vender por aceite de olivas. 
Entre nosotros se podrían extraer acei- 
tes finos: y agradables. del maní, del-ajon- 
Jolí del aguacate, etc. La industria explo- 
dará -algún día las muchas plantas oleagi- 
E osas que -_presenta nuestra flora. 
_Los aceites de almendras y de ricino 
son empleados. como medicinas, y muchos 
E -OÉrOS, desinfectados, para el tocador; y 
3 ; otros, como de colza, coco, ete., para el 
as | nel 
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Después del aceite de olivas el que más. 
_se Usa es el de adormideras ó6 de clavel, 


dice que el aceite extraído de las pepas de 





nagre, _que debe rcidez 
a el limón OS Y a 


el. 


- contienen a Deo 


en. ; lós 3 jugos. de 
do contienen en P 
a animal e 










ro que: o -cono- E, 
e saca de la ma= 
es. semejante al Ne 
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ácido acético, y el agua entran también 
en la composición del vinagre, un. poco de 
albúmina, otras sustancias. orgánicas, ina- 
terias colorantes que varían según los in- 
gredientes empleados. pa 
“Para aumentar el sabor ácido del mi, 
nagre, se le adiciona en Inglaterra un mi. 
_lésimo de ácido sulfúrico ” Moleschott. - 





- El vinagre en cantidad moderada y con 
cierto grado de “acidez agrada, al paladar, 
excita las elándulas salivales y los folículos 
mucosos de la boca; igual acción tiene 
en el estómago, y facilita la digestión, e 

- Disuelve los cuerpos albuminosos,- con. 3 
excepción de la legumina : transforma 0 1 
azúcar la celulosa y el almidón, modifica 
el gluten y reblandece las carnes, pues cam- - 
bia prontamente la fibria en una masa pe 
latinosa; facilita -la digestión de las sus- 
tancias grasosas. e Le a 


La acción disolvente que. el vinagre o 
duce sobre los cuerpos. albuminosos seex-. 
tiende hasta la misma sangre; así lasbe- 
bidas avinagradas, Jlicúan ésta; son refres- cd 
cantes y en las nodrizas disminuye la can- 
—tidad on glóbulos a cAseosos que contiene 
la eche. - e a S 


El “vinagre sirve para corregir e caalos E 
efectos de los almenos: que han eo 7 
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A mentado un principio 4 iaa y tien- 
: en á entrar en putrefacción; en este caso 
a abra como- antiséptico y se opone á la in- 


A 


fluencia nociva de dichos alimentos, caso 
de que se len... : 
- El abuso del vinagre irrita la membrana. 
mucosa del estómago, puede. inflamarla y 
- desarrollar dolores de estómago ó dispep- 
sia tenaces y por último licuando la san- 
E Bre, se, altera la nutrición intesticial y vie- 
ne como consecuencia la palidez y. el 
- enflaquecimien: o del cuerpo. 

La moda, reina caprichosa, que se impone | 
- especialmente á la mujer, tiene sus abe- 
rraciones ó extravagancias ; así el roman- 


-—ticismo se ha caracterizado. por la palidez 
E y delNtadeza del cuerpo, y muchas jóvenes 
para parecer románticas han buscado la 


manera de disminuir sus carnes y perder 
el color para - -lo cúal han apelado á beber 


o z vinagre y á abusar de él como cosmético; 


_si consiguen su objeto es á expensas de 
su salud; porque en este caso la pérdida 
de. la gordura Y el color proviene o, Siempre 
de una irritación del estómago ó de los 
intestinos, bastante grande para alterar la 
- digestión Ó- para desarrollar enfermedades 
- crónicas. de los expresados órganos. 

El uso del vinagre es bien conocido; 


entra. ceño "muchas preparaciones culina- 


E rias, en e 
cebollas; Y todas da 
- ticias. que. se E 
—netran de es S 


a de 
| aa un estóma; 








O ico, : 
cación con so oido. clio, 
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un especial cuidado, o oa : 


> 


son venenosas. | 
El vinagre entra en la. composición de 





muchas aguas de tocador y tiene e ) a 


muchas aplicaciones médicas. : 
Los paños de vinagre son muy | útiles parar 
minorar las inflamaciones - y como disol- 


ventes, para resolver los tumores, los o | 


pes etc. Los vinagres medicinales - no son - 
sino preparaciones de diversos medica- 


| ao o vinagre. O 


e ; E e 


— ZE 
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* Limón AGRIO.- me Citrus ia on a 


Ó 


ranciáceas.—El  epicarpo ó corteza del li- 
món contiene: aceite esencial, una materia 
amarga (aurantina) ácido -gálico ye la Des 
peridina. | 

El aceite “volátil eno un olor fragaiita 
de los más agradables; está compuesto de 


dos esencias: la citrena a $ la Ci | 


tryla (Blanchet y Se) 0 


La esperidina es una sustancia eristali- ñ 
_zable, neutra y resinosa: la sustancia amar- 


ga es la que lleva el nombre de extrac- 


MOS (Gubler). El jugo del. limón, a 
Proust, está formado de ácido cítrico, ácido | E 


málico, goma y extractivo amargo. 


El jugo del limón tiene un sabor Ácido | 
muy A y como - condimento sirve. 


E 









se para aderdal muchos manjares hacióndolos 
| a apetitosos. AN 
En Cumaná, Margarita, - Barcelona. y 
ObroS. puertos de la República. se usa mu- 
cho en el hervido de pescado y para co- 
E e mer las ostras y otros mariscos. 0 O 

Con el mismo jugo se confeccionan li- 
-monadas, bebidas refrescantes, propias para 
calmar la sed en los climas cálidos y que. 
preserva hasta cierto punto” de las. fiebres | 
e ES i 

En las artes se emplea St ácida: del li 
món para avivar ciertos. colores. 

El limón se emplea cuando está da 
e - para. hacer dulce, y su uso más general 
“es para hacer limonadas “y como condi- 
mento. Las limonadas cargadas de ácido 
se usan para combatir la embriaguez, el 
envenenamiento producido por las morde- 


tridas, las lombrices; es un buen preser- 
vativo para las fiebres paiudosas, «y así 
“recomendamos la siguiente poción: dos cu- 
- Charadas de caldo de limón, dos de aguar- 
“diente, media botella de. agua, y azúcar al 
Bo gusto, para tomarla en dos ó tres por- 
ciones al día. Esta preparación la hemos 
usado también con buen éxito en las fiebres 
E biliosas. A en el vómito o Ó fiebre E 
i — amarilla, - 


«Fat Rd at = o ES EAS a E ] 
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duras de las culebras, las enfermedades pú- 


e 


e 


ral es chupar este. jugo 


ye 


a YA jugo de limón «suficiente 


, mente éste desaparece casi instantáneam: 


| Tes de muela hemos 1 


































El jugo: da mó 
a y se. 
- éxito para combatir las. 
el crup y el mareo. Di 


car en pe «para das expresad as 'n 
- medades. ps A 

- También. se. a sa apallo. Ó | 
Las limonadas clientes. se emplean 1u: 





Año. de: a ets o ladóER z 
El jugo de limón mezclado con u 
fusión. fuerte de café y un poquito e ron 
hace pasar ligero los accesos de fiebre in 
- termitente y suele cortar dicha fiebre sien: 
- do también Muy. eficaz en la 
- paludosa. Esta preparación está. al alcan 
. de todo el mundo, y es una espec e 
_quinina para los pobres. -y UN : 
los habitantes del campo. ! 
eficaz la anterior pl 
un poco de sal de cocina. 
Para los dolores de _ cabeza y 
S; 


_ preparación: vinagre suave, sal d 


mezcla todo y se absorbe -por el 
_la nariz en que está el dolor 


Ó se malo. o En O Bolívar 






RS PL 
TRATADO. DE LA ALIMENTACION a - 188. 


NE 





pen » E mn 


> usan ¿los gajos del ión: en a de cala 
para combatir una rectitis gangrenosa lla- 


- son satisfactorios. En las artes se utiliza elo 
de $ 
ácido del limón para quitar el moho. ú 
orín y las manchas de tintas. La combi- 
- nación de este ácido con. otras sustancias 
coloridas porduce diferentes tintas que sir-- 
ven para pintar Jastelas. pe oo 
a La esencia dél limón es uno de los per- 
fumes más agradables, y se emplea: para 
- ¡preparar licores finos y otros artículos de 
la: repostería, ella entra en la Composl- 
ción de aguas -odoríferas, como el agua 
de. Portugal, agua de Colonia, agua del 
Carmen, etc. Con las hojas del limón se 
hace una infusión agradable que tiene ne 
- piedades. antiespasmódicas. 
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HIS 


TOMATE. —L£ycopersicam ile 
| dei —El tomate es. originario de la Amé-- 
+ rica del Sur y de gran cultivo entre no- 
-_sotros: es planta muy productiva, pues una 
docena de matas bien cuidadas da lo su- 
) —ficiente para abastecer á una familia todo 
ME o 
z El fruto es una baya de un la rojizo. 
S cuando. está maduro, pulposo, acidulado y 
A contiene numerosas, semillas pequeñas y 
ee belludas. Contiene. ácido tártrico. a málico 











mada vulgarmente vicho, y los resultados 
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a MO : St 
os HA á o uba edo su bebbor 
Siendo los ácidos del tomate 'suay 
Pe más apetitosos o o les 


lor agradable y lita la digestió 
alimentos. El e sé Usa. para. condi- 
O Gar muchos platos, entrando principal- 
ES _mente en las salzas unido. con * el _acelte, 
a la sal y el vinagre. a 
- Los tomates se usan ido ensala- 
das: cocidos, entran en el hervido para 
darle color y gusto; y se emplean para 
- condimentar casi todos los guisados. 
Con ellos se. hace una - «salsa ques «dura 
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, 
e > 
ES 
















aL. extranjero; mur 
cas como. las sardin 


fra, dl 
_ sultados p 
to de- las. 
- piedados. el 
a para 
- gunas enfe 
— herpes, (em, 
a: caspa, la tiña. $ 
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E el 





Wa 


ete. Tota. principio tiene. un sabor. picante 
ue. excita la e e la «saliva y al 


= 


la. o 2 





E 


q digestión de las - 


| a e 


| : b as. aunque 
1 un. aeeite. esencial que les da olor 
y sabor tienen 1 una “acción poco enérgica 


X 





E A os están. la. a e A. 


e está a e 
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330, di als 0 le erncil dl dd o dn a Se 


San as, aun e más pesadas. Estimu- Se e A 


sabor es más agradable, que es lo que 4 SE 


NA ia a, 


e 


es 


chas personas, hac 


- comunica al aliento y al sudor. El 


cae ajo en medicin na en algunas en 





- cipalmente o en. 
ción le quita la. 
- Porque con el cal 


dr muy. Aira dl 
ajo, excitando el 
to gusto á los alin 





O cuando. está. crudo. 
estómago y. dándole e 
entos, que agrada $ á 
la digestión de ést 
ronta: es UN condi el 









más fácil y más q 
to a Para los... na 
| nas que tienen el es 
; Pero si es til á las 





composición: td del ajo e es la si 
te: contiene un aceite 6 Ó ese 1 
furada, acre, penetrante , más d, 
agua, constituida - en su mayor. parte p 
sulfuro de allylo; á este. aceite. debe sus p 
piedades irritantes y vesicantes. La esen 
de ajo sufre modificaciones en la circu 
ción sanguínea, y el nuevo producto f 
_mado tiene una fetidez repugnante que 


contiene también, óxido allylo, un exces 
de azufre, fécula y mucílago. - E 
Además de los usos Ass se apli 





des. A los niños. que tienen un cuti | 
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n dicha medici- 
un remedio val 


en ayunas 
Ye 5 SE z pa 4 


Lo sirve también 
amiento produci- 
animales veneno- 
epugna su-+olor ed 
que se. siembran; 


se a dado en . 
El: Dr. Auzias- 


sis cabezas de ajo diarios, cocidas Ó asa- 


lao y una. buena alimentación. Se ha 
| leado también para combatir. la fiebre 
termitente. - de 


“el: recto. desarrolla una fiebre- más. ó 


o en servicio y a 


iaa da o: 


“ellas y dla in- 
stra en las depo- 

















dado para. el trata- e 


Or: último, apuntemos un uso o | 
r que se ha hecho del ajo; introducido Ao 


ligera que ha servido. de pretex- 


y > 


- 


E 


PR 
HE 


al 
EN 


as, añadiendo el aceite de hígado de ba- . de 


E ADA 
zo! e 4 
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7 
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bis 


_ sabor acre, en. algunas variedades, dulc 


| contacto con los ojos. O 


- cocción, de manera que aun cocida, 


excitante para producir irritaciones e 































ba Ala cepa 
cabo se cultiva desde ti 
- rial y se cree que es 
día y: «de ella. se ha propagad« 
- partes del. mundo. La parte que s 
« plea de la cebolla es generalmónió: és 
bo, que es voluminoso y muy varial 
tamaño; está compuesto de hojas carno; 
-sobrepuestas, de un color rojo ó blanco, 





«tiene un olor. paz ieular y pican e y. pro 
duce lagrimeo- cual ndo-el. -Zamo se pone 





_La an Cde de la 


al acre, e aloraso: amúcar | 
-riables, materias albu mat: 
a ácido fosfóri ) 





- de olor. desagradable, sabor. acre y. pican: 
te, contiene como el del ajo, sulfuro de All: 
lo, pero en menor cantidad. 

En la cebolla, el mucilago que 1 


está unido al. principio picante y volá 
«que : 10: Se- destruye sino en parte el 





sustancia -coNserva. una cualidad - 


estómago cuando se come mucho. ( 
es s muy. estimulante, excita «el ape 140, 













: órganos os cuendo están a 
sus funciones y los inflama 

. irritados. No se deben” comer 

| | nO la comerán las personas - 

que dencan el estómago irritado ó fácilmen- 

te irritable. La cebolla se usa para aliñar 

la comida, para. salsas, “se emplean relle- 


es empleada como diurética; el cocimien-= 
E to de ella en leche se ha -aplicado -para a | 

combatir la hidropesía; se ha unido al vi-=.. 
no como vermífugo, y se ha hecho con. 
E eMas: OS e se: ha es Como 2 


or aromático - le. yo se on O 
de una resina blanda y acre, .acelte -volá- 
a piperina, piperidina, ácido. pipérico, al- 
midón, goma, basorina, ácido. málico y tár- e A 
OS extractivo azoado, potasa, sales de cal - 
RS y de magnesia y y fibra leñosa. Ó ea 
o La pimienta que se denomina blanca s se ds 
- obtiene quitándole la corteza negra á la pi. 
_mienta y “pulverizando la masa inferior; es 
cesta: sustancia. contiene: casi, los mismos a 
=<cipios- químicos. a S 
ba pimienta es un. fimenlo: muy usa: * 













- do en los países cálidos, entra .en muchos - 
guisos y alzas. y tiene e objeto avivar 


.. sd 











_nas y en diferentes. guisos. En. medicina E o 








la negra, Sinapis nigra y la blanca, Simapis 


0 


pe 


-—ivas, y urinarias; en el cutis suele produ- 
cir ronchas ósea urticaria. A dosis mode-= 3 
rada conviene á las personas que digieren 


- guidas en dichos países: ella tiene un sabor 


f 


, clada con los alimentos estimula las fuer- 


da pimienta tiene aplicaciones médicas; se usa, 


- em polvo, mezclada con sebo para hacer 


es 


“ tismo, el aguardiente aromático en queen- 


alba pertenecientes á la familia de las 
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empleado también en los catarros crónicos 
- mitente, la jaqueca, los dolores de estóma- 


para matar los piojos; se usa también con - 


tra la pimienta, llamado Bay-Rum. 
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2 OS E ES 
las funciones digestivas, generalmente lán-- 
picante, produce una sensación de calor en 
la boca, en la garganta y aun en el estó- 
mago, provoca la sed, y aumenta la cir- 
culación y el calor general del cuerpo. 
- Tomada en gran cantidad provoca irri- 
taciones é inflamaciones en las vías diges- 


con dificultad ó seaá las dispépticas. Mez- 
zas digestivas y favorece la digestión. La 
sinapismos, que se aplican á las personas . 
de cutis delicado. como los niños: se ha. 4 
del pecho y la vejiga, en la fiebre Inter- 
go, en las anginas, contra las lombrices y a 


buenos resultados para combatir el reuma- 


$ 


-_Mostraza.—Dos clases de mostazas hay, 
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de a 
8 El polvo. SE da sola de la “mostaza 
negra es el que generalmente se usa como 


- condimento; la blanca la emplean prin- 
A .cipalmente. los ingleses como purgativa. 


La mostaza tiene un sabor ligeramente 
A amargo que pronto se hace acre y queman- 


te. La mostaza negra contiene: materias 
albuminoideas, sustancia grasa, sustancias 
solubles, celulosa, myrosina y albúmina, 
ácido myrósico, mironato de potasio, ázoe, 
E azufre, acelte volátil, ¿cenizas solubles, agua 


a ACONIZAS. A E 


E 





La formación de la esencia de mostaza se 


E - debe á la reacción recíproca del myronato 
de potasio y de la myrosina en presencia 
_ del agua. El olor dela esencia es picante, 
“su sabor el de la mostaza, no tiene. color, 


re la piel una acción rubefaciente. 700, 


- pero al aire se pone amarilla, y ejerce so= 


La mostaza blanca contiene los mismos a 





o do - principios en menores proporciones, por es- 
to es.menos irritante y E que la ne- 
gra. AE S 






mento como. generalmente sucede en los cli- 
- mas templados. Aunque en el país se cul- 


tiva. la mostaza negra en los Estados. Mi 


a Carabobo y Bermúdez, sin embargo, 


la mayor parte nos viene: del extranjero 


ES en sustancia ó o en a 0 no en la 





Entre nosotros no se able de este de 











a o composición de le nera Tom 


lores de estómago, vómitos y diarreas. 


; ran los sinapismos, _TeCurso. -precioso cuan- 


7 “nosa y hueca que. encierra las semillas. E 


Le 
































mostaza en. pequeña cantidad es un 
- mulante; unida á los alimentos insípid 

de difícil. digestión, les comunica un s 
bor agradable y facilita su digestibilidad 
Entra en salzas y ensaladas que hace 
-—titosas; el vinagre disminuye su acción irri 
«tante. Cuando se abusa de la mostaza so 
- brevienen- fuertes. irritaciónes en las vías - 


- digestivas: y suelen presentarse NÁUSEAS, de. A 


La mostaza es de una aplicación - muy. 
“común en la medicina: con ella se prepa 


do se quiere combatir rápidamente: los sín-- 
tomas de muchas enfermedades, como do: iS 
lores. de cabeza, ataques apopléticos, setos 
«Los baños sinapisados y las fricciones es- 
- timulantes en que “ella entra son de gran 
utilidad en ciertos estados morbosos, como 
en las parálisis. y en la «debilidad - gene se 
al | o 
- PIMENTÓN. — a annum. — Solaná 
ceas.—Hay muchas especies de pimientos; 
pero todos se componen de una baya car- 


tamaño, el color y el sabor, sirven. 
- distinguirlos. El pimentón es el má: ] 
y carnoso, tiene un sabor dulzain 
agradable, y un n color. ojo: cuando 












El pimentón se - «supone sea u des origen CO 

mo y se cultiva en todos los países: 
tr . entre nosotros se: cultiva” para 
saltos as necesidades del consumo; sin: A 


Y o hoy. día se está da redu- 
y 2 a . cido á Apolo. ==> - , e 
ocio pimentón . sirve para aderezar. las co--. da 
0 a is á las que da color y un gusto. agra- A 
E - dable; se emplea. también en. ensaladas, re- Se ES 


- llenos y en los encurtidos. Los ajíes, va- 
dad del pimentón son muy picantes unos, 
como el chirel, Capsicum baccatum; otros no eS 
lo son tanto, y otros son dulces; “todos son E 
aromáticos. El ají contiene un aceite acrey= 
. Picanto. llamado - -capsicina, _fécula, ¡goma, - a 
ateria colorante, resina, sustanicia azoada, 
leñosa;. citrato. y fosfato de potasa. a cloru= a 
O de potasio. eS o E Sa 
El: ají es un stmulante. enérgico; comi=>= 
: da con moderación, es estomáquico y ayu. 
o. a da digestión ;. pero el abuso determina - E 
“irritaciones gástricas é intestinales, leves. alo a 
- principio, pero que se agravan repitiendo 
2 sue empleo, y entonces desarrolla enferme-.. 
dades graves y crónicas de las vías diges- 
tivas. Los indios emplean mucho el ají: - 
- es el. -Principal condimento de sus comidas, 
y entre le gente del campo se usa con fro- on 
cuencia curtiéndolo en vinagre; en suero. 
de OS entra en a pt y picante gua- 
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sacaca llanera. En la o ól se usa — a E 
mucho el aji dulce ó el picante con el O E 
de estimular los órganos digestivos debili--.. 
tados por exceso del calor atmosférico. 
Los indios usan el chirel para combatir 
el tétano; hacen un cocimiento de las ho-.. 
qe y del fruto y se lo dan: al enfermo á 
“beber, al mismo tiempo que lo aplican tam- 
bién en fomentaciones en la parte herida ; 
se dice que esta. medicación, acompañada 
de baños de vapores de plantas aromáticas, 
ha dado buenos resultados. En algunas lo: e 
calidades, como en la isla de Margarita, Se 
ha empleado el gargarismo de ají.para com-= 
batir las anginas malignas.—La tintura ó E 
el polvo se ha administrado con buen éxi- 
to para combatir los dolores de cabeza y 
- las hemorroides, teniendo sobre esta última 
afección 'una virtud especial; pues dismi- 
a Buye. y. hace to los tumores he- e 
_morroidales. * tn OS 
La tintura cápsica. se usa solo acompa- e 
_ñiada de otros estimulantes para fricciones 
irritantes: parece que entra en el medica- 





mento patentado llamado Pronto Alivio. +. 

YERBABUENA. —. entha -piperita.—Libia- 
das. —Hay varias especies deymenta; pero + > 
“todas poseen las mismas cualidades. La que 


hemos indicado y la crespa ó rizada son las. 
más : usadas para las comidas. La menta se * A 
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“ supone sea. originaria de nplaterra : pero 
su cultivo se ha generalizado en todo el 
mundo. Tiene un olor aromático, un sabor 
- ligeramente amargo y alcanforado, es algo 
a y entra en su composición una 
Tesina, una sustancia amarga, ácido tánico, 
Una esencia compuesta de un aceite vo- 
látil y un alcanfor particular titulado men- 


» 


thol. La esencia tiene un olor agradable Med 


y un sabor caliente, alcanforado; sintién- 
- dose una sensación de frío al contacto del. 
aire, al mismo tiempo que disminuye li- 
- geramente la sensibilidad local. Se calcula 
_que 500 kilogramos del tallo y hojas de 
- yerbabuena dan un kilogramo de esencia. 
El aceite esencial de menta es un líquido. 
de un color verdoso, amarillo pálido ye 
aun blanco, según el procedimiento que 
se emplee para obtenerlo; tiene un olor 
fuerte, agradable, sabor fresco y aromá- 
tico; “de él.se saca el alcanfor de menta, 


-Ó sea el mentol. a 





La yerbabuena es un estimulante - ge 


- neral de acción rápida, aumenta la secre-. 


ción salival, excita el estómago y los in- 


ELA 


testinos y les hace segregar sus jugos, con- 
- tribuyendo de esta manera á facilitar la 


- digestión de los alimentos: aumenta la 


. temperatura, la traspiración - cutánea, la 
Orina; - modifica. favorablemente las secre- 
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sus múltiples - aplicaciones: como condi- 
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ciones mucosas y abel bie Sl A? ds 
nervioso, activando - su vitalidad. De aquí 


mento se emplea. en el. hervido, en gue. ES 
sados y en salsas y en las confiterías en 
postres, jarabes, eremas, en las pastillas d o a O 
pepermín y algunos licores. dulces. En las E 
nodos y pulperías se expende un aguar- a 
diente al que se añade hojas de A A 
buena: el. «vulgo lo- llama cinta. verde, vdos as 
- consumidores dicen es menos nocivo el Li- _ . | 
cor con dicha sustancia... 0 a 

La yerbabuena tiene muchas aplicaciones - E 
odio es. la infusión de ella se admi-=.- 
- nistra para combatir los vómitos, dolores. A EE 
de estómago, cólicos, vapores, flatuloncia, ] e De 
diarreas, dispepsias, catarros crónicos, dia- TS 
“Treas de la dentición, etc. El agua dé... 
tilada de menta, el alcoholato: y el o a 





as - son muy usados en Medicina como auxi- ; 


-liares en muchas fórmulas médicas. 

El mentol es antinervioso: Con - él se 
han fabricado . unos lápices. para. comba- 5 
«Ln principalmente la jaqueca y. otros do- Ea IP 
lores nerviosos. Al aplicar el lápiz en la 
parte dolorida, se produce una sensación A 
«de frío y se disminuye la sensibilidad. o 

PrereGIL.—Petroselinum sativum mbelife- E 
ras. —Esta planta herbácea tiene un olor a 
- Huerto, sabor aromático ae amar O 






























o os 


go E Al análisis químico presonta 1 “una ma- a 
-terla grasa, un aceite volátil, pectina, ta- 
nino, materia colorante amarilla, clorofila, E 
- extractivo, leñoso, sales inorgánicas O 


- sustancia particular que se ha obtenido pu-... 
ra, llamada apiol. En el peregil- fresco sp. 0 
han encontrado, además, una «sustancia. e 
tulada 'apinas 2 o 


1 


.. El peregil es “una rotha a tiene 
propiedades. ióhicts, regulariza las Hnciones,. 
digestivas y es muy propia para las per- 
- sonas que sufren e a .en estos o 








L Lse o en casi al 
bd Has preparaciones - me la coma y 0n. 1. 
los adobados. Además de usarse. como con- A 
S -dimento, se ha administrado el jugo: 150 : a 
- gramos al día para combatir la fiebre in- o e 
— termitente, los flujos' sanguíneos y blancos. 
Las hojas machacadas de, aplicadas á los 

isn inuyen a secreción láctea: 









as cataplasmas hi E : 
ropiedados esolutivas. La. infusión. tieno o 


pes oleo gnseosos. | 
ntra. 'en> el Jarabe de las cinco. a 
S Mapa Ea OS en las E ES 
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- vioso y un enérgico emenagogo. Debo ado 


_iministrarse con precaución. 


ORÉGANO.— Origanum vulgare. e bialas a 


—Esta planta es aromática, de sabor li- 


geramente- amargo, caliente y A€re, con-' 


tiene un acelte esencial, al cual debe la 


- propiedad estimulante, “tanino, una sus- 


tancia amarga, clorofila y otros principios. 


Como condimento suele USarse en el her- 


vido y en los guisados, y más general- 


mente se emplea para adobar la carne del 
puerco Como medicina se administra la 
infusión teiforme de sus hojas para -coJa- 


- batir la jaqueca, los dolores de. estómago 
y los catarros agudos Ó crónicos. 


MEJORANA. — Origanum majorana. —Labia- | 
das.—La mejorana tiene propiedades aná- 


logas | al orégano y suele emplearse como 
éste. En Francia, principalmente al sur, 
se emplea como “condimento. La esencia 











se 


tiene un color amarillo verdoso, olor pe- . 
- netrante, sabor picante y ligeramente amar- a 


go, que se asemeja al de la yerbabuena, 
y es á este principio al que debe sus | pro- 


e 


_piedades estimulantes, estomáquicas y car 


> ral A S 


CILANTRO Ó CULANTRO: e roda al 


-vum.—Labiadas.— Yerba aromática, tiene un 
olor penetrante. y desagradable cuando se. 
ido algunas A e de este Ss 
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0 En a oa 
yen: re o se o distinguen A 
06 que titulan de monte - O 
3 si , y el otro que tiene hojas AS 
o ado de España, que es el que E O 
se cultiva. El- cilantro suele: ceharsesen. 0 
el caldo. yo otras “preparaciones de la co-- o 
SO - pero en muy pequeña cantidad para . A 
+ que no “repugne. Como condimento RS 
-lariza las funciones. del. ¡estómago y Jae. O 
Tela. digestión. - De E 
La infusión. roo de sus: hojas y se- o 
millas se. aplica para quitar los dolores có-. 
licos de los niños. que están en lactancia; 
se usa también para hacer. desaparecer las ON 
—NÁUseAS, dolores de estómago, los de ca- O 
ES besa. y E catarro febril. - - A 
- COMINO.- —Cuminum cyminum. — Umbeli= o 
a —El comino es oriundo del. Egipto; a 
los. granos - tienen un olor fuerte y unsa= 
- bor aromático que agrada 4 muchas Pe => 
- sonas; contiene, además, aceite graso, recina, 
a mucílago, goma, materias albuminoideas a 
+. aceite. esencial. Un kilogramo - de comino 
da 24 gramos de eséncia: esta es. la que 
le da las” = propiedades al comino y ella es 
ma mezcla de partes. casi iguales de ye 
mol ó -cymena y de cumino ó cuminal- 
C De .S también. entra en. ea un hidruro - . 
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mulantes, sudoríficas, A ed A 


El comino se emplen para “condimentar 
algunas comidas y en la pastelería; él for= 
tifica el estómago y facilita la: digestión 
de los alimentos. En medicina se aplica q 
en infusión teiforme para combatir los 
gases que se desarrollan en las digestio- 
nes penosas y en las enfermedades que re- E a 
claman las propiedades qa él o a eos 
hemos enumerado. E 

CLavo.—Caryphyllus aromati cus. Mirta da 
-ceas.—Esta planta es conocida desde la más 
remota antigúedad por los chinos: se la 
- encontró silvestre en las islas Moluscas y 
_fue trasportada á las Antillas y el conti- 
nente americano, donde se ha aclimatado 
_muy bien. Los capullos de las flores de 
esta planta que no han abierto y que se 
ponen á secar son los que se expenden en. 
el comercio con el nombre de clawos de | 
Spec 2.0 a 
El clavo tiene 1 un olor penetranto, Mere 
Y agradable, un gusto aromático y ca- 
liente; entra en su: composición un “aceite 
e volátil, una resina insípida, una especie 3 
particular de tanino, un ácido engénico Óó 
caryphyllico, engenina, caryophyllina, ácido 
salicílico, goma, extractivo, fibra Jeñosa. 


y agua. SE 


AVES 
OS 
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o - El clase tiene una acción o 
4 enérgica y. gran parte de sus propiedades 
las debe al aceite esencial que contiene. 
. Es un condimento agradable, fatilita la di- 
gestión de los alimentos en los cuales entra, 
como los guisados, pasteles y postres. 

o, Conviene que los usen en sus comidas 
las personas linfáticas y debilitadas, e 
En medicina se emplea como estomacal 


E pus y las dispepsias. La esencia sirve 
para cauterizar la pulpa de los nervios y 
Quitar el dolor de los dientes cariados; 








A Lo tintura es útil en fricciones para el re e 


matismo y las parálisis. El clavo es uno 


para combatir las náuseas, vómitos; el me 


de los ingredientes que entran en las pre- 


paraciones llamadas amargos aromáticos que 
“se emplean para darle gusto y desinfectar 
de el. ron y eb brandy. 

2 CANELA DE CuILAÁN.—Laurus connamonum. 
E o La corteza del canelo, después 
-—de«seca, se titula canela, la que “presenta 
un olor" aromático, sabor agradable, Ca- 







cante. y acre. La mejor es la de Ceilán, 
de donde es originario el árbol, el cual 
ba sido transportado. á las antillas, prin- 
O cipalmente á la isla de Trinidad, donde s0. 





e ha aclimatado bien, como ¡eualmente ed. 


a otras localidades de la. América del Sur. 





liente y un. poco azucarada y después a 
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o - propiedades estimulant tes n 
E 00 01. cualquiera form: 
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Se usa en polvo, en infusión, tintura y 
hace parte del agua de melisa compuesta 
y del láudano. 2 

NUEZ MOSCADA. — Myristica moschata. — 
Mayristicaceas.—Arbol de las Indias Orien- 
tales y transportado á la América del Sur, 
donde se ha aclimatado bien, principal- 
mente en la Isla de Trinidad. Ea 

La otobea Ó nuez moscada de Bogotá. 
pertenece á la misma familia y crece es- 
pontáneamente en Nueva Granada, Vene- 
zuela y otros lugares del contimente: el 
fruto de ésta es más pequeño, más oscu- 
ro interiormente; el olor y sabor son pare- 
cidos, pero la calidad es inferior y no es 
tan agradable como la verdadera nuez mos- 
cada, que es la de mayor consumo. La 
nuez moscada del comercio es la semilla 
ya seca y preparada y tiene la forma y el 
tamaño de una aceituna, olorosa cuando 
se estruja. 

Ella se compone de estearima,  oleína, 
aceite volátil, ácido myrístico, almidón, 
goma, myristina y fibra leñosa. La esen- 
cia está formada de un hidrocarburo ó 
-myristícena y myristicol. De la nuez mos- 
cada se extrae una manteca que se em- 
-plea en fricciones y que contiene el ácido 
mirístico. La nuez moscada en. pequeña 
cantidad es un tónico bastante enérgico, y 

: a : 
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en gran cantidad es un ol es 
general; estas propiedades las debe, sobre 
todo, al aceite esencial. Se emplea para 
estimular las funciones. digestivas y ayu- 
da á digerir los alimentos pesados. Entra" 
como condimento en muchos platos apeti- 
-tosos y se usa mucho en las reposterías, 
sirve para confeccionar algunos “licores y. 
- pociones cordiales muy agradables. ON 

Como medicina entra en algunas pre- 
paraciones y disfraza el mal sabor de ellas. 
Se usa en polvo, tintura, esencia. Es útil 
para combatir la debilidad general, la ca- 
-quexla palúdica, las a Ratoleitas, 
y las diarreas crónicas. a ye 

Anís. — Pimpinellia amisum. — Um Delifo- a 
ras.—Este anís nos viene de Europa. q 
sus granos tienen un olor aromático, sa- 
bor dulce y. caliente presentando después al 
Una ligera acritud. El anís de Jspaña es 
el más estimado y tiene la composición si- 
guiente: una resina, un aceite graso, un 
aceite volátil agradable yá que debe sus e 
“propiedades; esta esepcia está compuesta | 
- de. un hidrocarburo líquido y un hidrocar- 
buro oxigenado- sólido, el anestol, que cris- e 
taliza. y tiene el. olor fuerte y agradable del 
anís. Por oxigenación, el anetol produco 
a acético, A «AnÍSICO y. o ant 
e o 
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ES da 


ee a o ó anís lado es el fruto 
E sb Illicium anisatum, que pertenece : á la 





rica del Sur, principalmente en las anti- 
Mas -y en algunas localidades del. continen- 
te. Este anís tiene un gusto amargo. y un 
tanto acre, picante y caliente, y tiene con 


E el anís: de España mucha analogía. porsu 


- composición y su empleo. Generalmente se 


















ces y para aplicaciones médicas. a 
El anís tiene un gusto aromático y ca- 


ce una sensación de calor en el estóma- 
gases que se encuentran en exceso en el 


E general del organismo. 


-cochos, melcochas, conservas, erajeas, Ccon- 
-fites y algunas preparaciones de la confite- 


más Óó menos afamados, como el de Bur- 
- deos, de Marie Brizard, Mono, etc., entra 
en “muchos licores. dulces, como: las mis- 
, telas, e E 

E En medicina se emplea' como tónico aro- 


ca PA : 


ES NI 





- familia de las Magnoliaceas: es originario 
de la China y se ha aclimatado en la Amé-- 


usa para confeccionar algunos licores dul- 


- Jiente, excita la secreción salival y. -produ- 
go: facilita la digestión y hace arrojar los 
tubo digestivo y produce una estimulación: 
A muchos platos se le suele echo: este. 


- condimento, se le ha añadido al pan, biz- 


Ha Con el se confeccionan los anisetes 


_ mático, carminativo dE estimulante. Be use 
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Jo el polvo, la. enfado 1 e 

e tura y el anetol: éste po 

de las propiedades -del anís ; 

| se con precaución, pues Una 
qe E O o a E 


l a ena un olor reótia 
E e te parecido. al de la 
Composición siguiente: 
a e es una mezcla ( 


o o oxidación, una T 
o E una sustancia 
«le da el sabor a. 
só más: materias 
5 pAneciplos. —Hay 1 ma 
: que llaman encara 















e del Asia” tropical, 
a bien en. la:  Améri 
mente. en. la a 
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jas de o, un al rojo, rojo. ia 
NE otros, según la cantidad. y la calidad 
de los agentes químicos con que. se m.ez- 
cle; así, tratado con el ácido sulfúrico con= 
centrado, “se obtiene el azul oscuro, que 
pasa á verde y después á morado, etc. Es- 
tos diversos colores obtenidos artificialmen- 
te son muy propios para teñir las sedasá 
las que da un brillo especial. e 
- Entre nosotros apenas se cultiva el achio- e 


te. para el consumo. Su empleo se limita 


á darle color 4 algunas comidas. Se usa 
con este objeto en la fabricación de los cho- 
rizos, en la masa de las hallacas, para la 
| mantequilla, y se podría emplear en los 


dulces, los que deben pintarse: con colores. E 


inofensivos, como el indicado; el que da - 


el azúcar quemado, la grana, el carmín, 
el palo del Brasil, el campeche, etc. nO 


se deben-emplear los colores que se obtie- 


nen con la anilina, las sales de cobre NA 


otros productos venenosos. Mas de una per- 


sona y especialmente los niños, quienes a 


gustan mucho de los. dulces, han sufrido 


las consecuencias de los. colores. nocivos - 


- con que suelen pintarse dichos dulces. 
Los indios usan el achiote para pintarse 
el cuerpo, que además de servirles de ador-" 
no, les preserva de los mosquitos: y zan- 
| .cudos: que a en, a ETS. A 
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dos, cálidos y en las cercanías de los gran- 
- des ríos, como el Orinoco, ete. | 
-  "Elzumo de las semillas y el de las ho-. 
Jas se emplean en cataplasma emolientes 
para combatir las inflamaciones, erisipelas 


y quemaduras. 000 O 
Ya hemos escrito que el onoto, según 


dicen, es el antídoto para el envenena-" — 


miento producido por la yuca amarga y. 











_beza, y las irritaciones producidas espe- 


rectamente á las partes enfermas. - a 
Es remedio vulgar para la insolación de 
_Jlos animales, el atar estos á la sombra de 
- Un onoto y untarles la cabeza, las orejas 
y los lomos con el zumo de dicha planta. | 
ACEITUNAS. — Olea Europea. Oleaceas.—El 
Olivo se cree originario de la Palestina, de 
la Asia menor y de la Grecia, se ha cul- 
- tivado en la región mediterránea, España, 
Portugal, Mediodía de la Francia é Italia. 
El fruto de este árbol es conocido con el. 
- Nombre de aceituna la que reciencogida 
nO tiene buen sabor, es áspera y amarga ; 
- necesita estar en agua salada por algún 
tiempo y luégo aromatizarla con hojas de 


> 





hinojo, LESBICO A o 
- Las aceitunas no son comestibles sino 


e 





por el yare. Las hojas son refrescantes y , 
con ellas se combaten los dolores de ca- 


- cialmente por la insolación, aplicándola di- 


A 


mE 
en 
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olivas ingerido en gran cantidad purga y 
se ha recomendado para combatir los efce- 
tos de los venenos corrosivos y sobre todo 
para reblandecer y expulsar los cálculos 
biliarios. a 

El aceite de olivas se falsifica general. 
mente mezclándolo con el aceite extraído 
de las semillas de algodón. El fraude es 
difícil conocerlo y es necesario emplear un 
análisis muy minucioso. 

ALCAPARRAS.—Capparis spinosa.—Uappa- 
midaceas.—Este árbol es natural de la región 
mediterránea, se encuentra en Asia, Africa, 
- Australia, se cultiva en Francia y España. 

Las flores en botón y puestas en vina- 
gre constituyen las alcaparras del comer- 
cio. La alcaparra presenta un principio 
amargo, irritante, tiene olor aliaceo y tra- 
tadas por agua caliente da ácido cáprico y 
rutina. El vinagre las hace agradables y 
apetitosas y son empleadas en muchas pre- 
paraciones de la cocina. 
- Truras.—Licoperdon tuber—La trufa es 
una especie hongo y se presenta debajo de 
la tierra, tiene la forma redonda, es sóli- - 
da, sin raíces y varía en tamaño. Este con- 
dimento, que á muchos agrada, se ha 
generalizado entre nosotros no ha mucho 
tiempo. Nos viene de Europa y un él se 
aderezan pavos, pasteles, etc. 


chas preparaciones pectorales y medicina- a 
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La trufas es un lao agrado, > 
a de difícil digestión. - A 

ALMENDRAS. —Amygdalus communás. Rol ea 
ela almendras tienen más de la mi- 
tad de su peso de aceite fijo, el cual tie- 
ne un color amarillo claro, sabor dulce y 
sabor : “agradable y lo forma casi exclusiva- 
“mente la Trioléína. El bagazo, que resta 
tdo de extraído el aceite se titula pasta 
- de almendra que se usa como cosmético, - 
en la fabricación de jabones que suavizan: > 
la piel. e a Ss 
¿Las almendras lec contienen 10 por 
ciento de azúcar de caña, dextrina, almi- 
-dón, mucílago y una sustancia particular 
titulada emulsina que también se encuen- 
tra en las almendras amargas. Estas sólo. a 
- difieren de las dulces en el sabor y. ed E 
ácido cyanhídrico y una esencia cuando se 
les trata por el agua y la glucosa. Dos sus. 
tancias desarrollan el ácido y- la esencia. 
que soñí la amydalina y la emulsina que ES 
se combinan mediante el agua. 

has almendras dulces “son o ye 3 
coda Entran en muchos platos de 
- pastelería y confitería, se usan para horcha- 
tas y también se abrillantan. O 
Con el aceite se preparan looches, y ae 


les. Las. almendras o y principal. 3 


E E as É e e z ES 7% E 
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- drico,. “veneno de los más violentos que se 


- den. causar la muerte á una persona adul- 
a. No se debe pues comer muchas de es- 
E da almendras, porque la saliva obrando 
pS sobre lar 'amydalina. puede desarrollar el 
ácido que hemos indicado. YA que “tiene / 
-una acción rápida. o 

- Las almendras amargas se emplean en. 
- pequeña cantidad unidas á las dulces en 
muchas preparaciones de la confitería. 


uno de los. condimentos que más se Usan en 


SS AS 
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E tentrional de: la América del Sur, en da 
- tiene una superficie. de 
168 9.398. Illómbtios cuadrados; su. pobla- 
censo. de. «I89 > ) 


al re el nivel del mar, por la varie- 


o de sus A lugares, nuestra 





mente la esencia contiene | ácido cyanhí- 


conocen, Veinte almendras amargas pue- 


: los pasteles po las confiterías. ae 


o enmala” está situada en a región sep- 


ción es de 2.323: 027 habitantos, según el. 


Z 


$ 


- Pasas.—Son las uvas disecadas al sol y dá 


altura de a a localida- 


E dad de sú suelo. y por la. situación. topo-- ? 


Mis 







































patria Pe variedad. de. 
e _ le por resultado el que p 
E con éxito, tanto plantas de 
| -pladas, como las propias de la 
a pertenece: esta mú alo 0 
llamó ya la atención - del célebre : 
e - Humboldt, que en un momento d 
- slasmo. escribió: “Casi se. puede. dec 











e. o la tierra, agobiada bajo el peso de las 
_ a E tas, nO les permite. o ospacio par 
o e - desenvolverse.” o 


e 2 e En nuestro trabajo NOS. 
o lóa Und ligera. reseña di 







a nuestro país, dejando pa p 
a eruditas y mejor tajadas la. descripci : 





E - questra. riquísima HOT 
De escritos anteriores al n 





















o pe aprovechado. sobre todo las notic q 
Po nciena a conocida Obra del Dr. Renat 
E a de Grosourdy, y las varia, a 1 
E a á da Pi de 
a o “muchas : 
: ] ticias ; comidas con 11 
5 les. y generalmente ) 
e - crudas y en el o 


0. merienda; muchas 
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la repostería. Hay frutas especiales en-los 
diversos climas y parece que la natura- e 
-—leza las produce para llenar las necesida== 
“des del hombre y de los animales en las 
localidades que habitan. E a 
Las frutas varían en su composición y 








- en sus propiedades nutritivas, según hayan 
llegado Óó no á su madurez. Sus.cualidas 
des proceden de las proporciones de los 
principios que las constituyen; pero ellas 
comienzan todas por ser acerbas, después 
ácidas; por fin llegan á ser azucaradas y 
nutritivas: antes de la madurez, todas las. 
“frutas son acerbas, y en tanto que pel a 
- necen en este estado, tienen poco jugo y 
“su sabor es áspero y ácido, y contienen 
- poca agua; una cantidad notable de un .= + 
ácido orgánico que puede ser el málico, SS 
- cítrico, tártico; acético y otros: poca albú- E 
- mina, pectosa, dextina, alguna LEC 

- otros principios, y las fibras leñosas que 

forman su trama son más densas, más nu- o 
-_merosas y duras; en este estado son indi- a 
A A O 
- En estado de madurez, la fibra leñosa | 
se hace más blanda, hay más fécula, el. > 
ácido es más considerable frecuentemente, 
pero el azúcar, que también aumenta, la 
- atempera, no sucediendo esto en las frutas 
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- verdes, en que el ácido predomina: se : 
A da 
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péctico y sales; sobre Mádo d € 
la pectosa que. se halla en - 
las frutas. “verdes se convierte, Cor , : 
-—durez, en: pectina y las destrina en. azúca E 

-Encierran. también ácidos 4 los cuales « e- 

ben sus propiedades refrescantes, y en 

tienen «cierto aroma y una materia co 
7. rante que las. hace. excitantes - y -tón cas 
O “grado - débil el n núme 
o E e xO.. Por todas: estas: co as fruta 





iS nutritivas que e a A 
o frutas silvestres: pea | 

a aa más acerbas y, por “consiguiente 
a agradables; de aquí el poc aprecio 
e e se hace de. ellas. El las pre] 

o clones de la cocina moc 

e las. propiedades de las fru: 
o más gratas, más fáciles de 
- menticias. Las. frutas. se: 
e. gún ele "principio 
Ea —— caradas, “ácidas, 
e oleomas.” 5 pero sí: 
reas el ordeb: 


E 
A > 
e > 
AN 5 Y 

SR Es 
en AS 





ve. y gratissima, -Gaertn- 
Los : nto de. este árbol abundan: d 
ae o o que. se en- SE 

2 la E e cor 


de su. OS que en mu-- 

Campos, se recogen para alimentar los e 
no. llevándolos al mercado, - e. 
abastecido, : no. remunorarí a 198 O 


8l sarcocarpio. ar a cd sea. Sua 
ne un color amarillo. claro y un gus- 
1u _ agradable: entra en su -composi- 
química un “acelte* erde que contie- : 
laurina aceite suave compuesto de 
a, 39; estearina, goma, leñeso, azúcar 
no cristaliza. (la persita de e Marca- a 
0), ácido acético, agua. La. “semilla Ó pepa 
| aguacate contiene. muchísima fécul: e 
o a o 
| ó laurina. 2 a e E 
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o que o Jas Tropa. de una Manera. id 
e. depla propiedad - que suele utilizarse pa 
e y ra marcar ésta; la misma pepa horneada 
E. e reducida 4 polvo, y puesta en “alcohol, 


“se emplea en fricciones, con éxito, para 

combatir. el reumatismo. Tomado el polvo 

o en agua, se administra para curar las dia- 

- rreas y la disentería. Por la gran cantidad 

- de aceite que tiene el aguacate, sucede 

- que, cuando se come mucho, sé activa la 

4 | secreción biliaria, la; cual. elabora parte del: 

= aceite y el resto laxa-: el vientre: de aquí 

el que se le repute, con razón, de bilioso. 

Por último, la infusión del. cogollo. Y ho-= 

_jas de esta planta se han usado pa pre-. | 
—caver y combatir la peritonitis. 

9—Ajonjolí: Sesamun Orientale, L Bigno- 

aaa Ra planta es natural de las Indias 

Orientales; pero se ha aclimatado tan bien 

e en Venezuela, que no ha sufrido ni en su 

22. eilidad Men $u producción. Sus granos 

contienen de 45 á 50 por ciento de aceite 

amarillo claro, de sabor dulce y agrada- 

“le inodoro, y que se conserva largo tiem- 

ds po sin. ranciarse: este aceite está compuesto 

de 'estearina, oleína, =myristina, palmitina 

y una pequeña. cantidad de una sustancia 

-- Tesinoidea. Puede sustituir al aceite d 

olivas en las diversas aplicaciones de éste. 

Con las semillas. del. appriol: e pe 


A A 
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Tan  CONServas alimenticias muy cabos | 
se hace una horchata Ó carato refrescante, ea 
que se usa para aumentar la leche á las E | 
nodrizas: también se aplica en las enfer- 
-——medades febriles y como pectoral. De. ellas 
- se extrae un aceite suave, fino, que se em- 55 
- plea con buen resultado en las. enferme- 0 
dades del pecho y para el pelo, que hace 1 
- crecer, suaviza y hermosea: se podría em- 
_plear en la fabricación de los jabones de to- E 
cador. Las hojas de la planta que descri-..- 
- bimos tienen propiedades emolientes, y 
“puestas en. agua caliente sueltan o 
cílago, y bebida dicha Hen emy te 
Irigoranto. O a 
- S—ÁA ladito de Hilos oubol L. he 

- guminosa.—La fruta de este árbol, que sue-. 

len comer los campesinos, es una cápsula 

- leñosa, áspera, de un color oscuro amari- OS 
llento, de olor aromático * y tiene de 6 4... 
8 centímetros de longitud y de 24 8, de a DN 
ancho: abierta dicha cápsula, presenta Ua. 04 
: pulpa amarillenta, feculenta y algo dulce, 
o es la. parte comestible, envolviendo. 3 SS 
-Ó 4 semillas duras y negruzcas. A. 


A AE 








LR parte carnosa del fruto sirve para 
desinfectar el aguardiente, comuuicándole - 
con sel- tiempo un sabor agradable, O de 
- Este árbol suministra una resina amari- 
ES -quebradiza y o as se 


















: : saca por. incisiones hechas en E | 
q DO E que se puede utilizar para. los da 
ES y «suplir la resina del copal; quem 
E a os cha resina, se ha aplicado con éxit 
; - fumigaciones. para los ataques de. asma y 
en las bronquitis crónicas, y tanto la resl- 
Ha. como. de cone se han usado. como. n= E 






















olor muy. mean e , 
El cocimiento de ne corteza: del este ár- 
doo se ha empleado ed. baños aromáticos 
como fortificante- y e. combatir. las afec 

ES ciones. reumáticas. E a 
0 A— Amón—Ánona oa — 
a fruta es una variedad de la. guanába- 
ES A na (A. muricata, L,) pero no tiene el sabor 
CLA agradable de ésta; y es también mu: 
a a cho más pequeña. Cuando la fruta está 
pa o madura, su pulpa presenta un “sabor -dul 
a E olor: aromático, y posee. propiedades 
| o o astringentes, debidas al tanin o 
o P o contiene: GO MÍO tenemos | una ran 






edadas a o y 
así puede usarse la infusión de 11: 
e a los. dolores a o go 
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le a —Qucurbita. lamdr : 








-perma A. Br.—Cucurbitáceas. — Este. fruto E A 
: par ecido y más; grande que una sandía ó O 
atilla, contiene en su interior una ali O 
tud de fibri las tramadas, que por la coción 


e de 


sec disgregan, y añadiendo: el: agua y. el... 
azúcar. “suficientes, se vonteoiai el” malo a o E 
de o de e A e Y 
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| E 

El ea Y E minds ¿que e a 
hacen. que ella. sea. refrescante, a astringente a: 


Z o dE Saa o combatir el: a 


ma oda. es. a E PTE a 
Cajúa. boo lira Crit o 
uta, de un largo: bejuco, tiene el co- 
orado, su longitud es de 204 30. cen- E : h 
etros, d forma arqueada, despide un== 
r agradable, principalmente cuando se 
rese a O amarillenta pare- 2 
tiene un O agradable e 
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entre los cambures, eL morado, -IBanZano, eL A 
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yo dulce: se: come cruda. nde está ma] 
dura, pero es más agradable asada: esun A 
alimento. suave y a aunque poo 
nutritivo. a 
4 Colaba = Dinba pepo. - — Cucrirbi- A 
táceas. —Esta fruta no se come cruda; pero 
con ella se confecciona un dulce agrada- ] 
_ble y una pomada ó. ungiento emoliente —, 
y refrescante, propio para calmar las par- 
tes inflamadas y doloridas. Las semillas S 
contienen un aceite suave, “y con ellas se 
hacen horchatas agradables. También se 
suelen emplear para expulsar la, solitaria, : 
para lo cual se toman de una á dos cu- 
charadas después de reducidas á polvo, - 
dando á las dos horas un  purgenles de 
aceite de tártago. a 
5 — Cambur criollo. — Masa: sapientum. sd 
—Musáceas —El género. Musa presenta una 
gran variedad en sus frutos! así se tiene 
el plátano, el dominico, y. el topocho, Ye 





enano, etc. E Dn a 

Los. bara, se “comen, -gonoralmente, Sd. 
.erudos, cuando han llegado á su completa 
madurez y por la gran variedad que hay 
de ellos en el color, tamaño y sus distin- 
tos sabores y aromas, constituyen: una de 
las frutas más agradables, sanas y nutri- 
- tivas. Los camburos O Ó secos al sol 
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des pueden. competir con los. “mejores higo. 
Los: principios - químicos que entran en 
E su composición son: fécula, que se encuen- A 
ra en- gran cantidad, azúcar, que aumenta . 
con la madurez, tanino, ácido agállico, ma. Si 
lito, goma, fibra leñosa, principios aromáti- | 
008 y agua. -L/08: cambures son una de las O 
| golosinas. preferidas de los niños; son as- 
- tringentes, sanos do alimenticios; DEL O 
ge: les debe permitir que los. coman con ze 
- exceso, porque pueden irritar los intestinos, pe 
hacerse indigestos y' desarrollar enferme- 
dades en los expresados Órganos. Sobre to-=. 
do después de .comidos, no se debe tomar 
aguardiente Ó brandy porque, por acción 
química en el estómago, puede desarrollarse e 
- Mn principio muy venenoso no estudiado. 
Con el cambur se hacen “muchos platos, 
- se usa en el hervido, fritos, horneados, en... 
- tortas y en dulces. —Con él suele falsifi- E 
-carse el dulce de “membrillo, mezclando. - 
e ambas. frutas; falsificación que es algunas 0 
- veces difícil de conocer. Muchas son las ES 
Ma médicas del cambur. Con los 0 
- verdes se hacen sopas astringentes muy 
o propias para combatir. las. diarreas y la... 
A IetOnA crónica. Maduros se emplean: e 
en cataplasmas emolientes - y —madurativas. + 
E O =Cardón: — Cactus peruvianus. L. Cácteas.. co 
e | Esta. ¿planta es común en ' Venezuela. e A 
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los a bd y “áridos, y so. utiliza 
para cercar los corrales en la. 
-. poblaciones y. los fondos. Con los fru 
alimentan los chivos y los cerdos. 
tahaya, producto de otro cactus, 
- fruta sosa; mucilaginosa; tiene prop 
emolientes. y refrescantes, es poco : 
Esta fruta “sirve para calmar la sed 
- do se recorren lugares cálidos a 
- que no se. encuentra Agua e 200 dich 
Pi prospera... a us 
1—Caruto. — Elena: americana. EL 
súceas. — Este árbol es abundante en los 
o de nuestra Guayana; sus frutas 
- maduras son comestibles, pero no .apetito- 
sas, por lo cual no son muy apreciadas. 
- De las grietas. de la corteza de este ás 
fluye una sustancia blanca amarillenta E 
un tanto oscura, que no tiene olor 


RE 
E 


un sabor dulce -la llaman azúcar de ca: 


<= Lo, y «se ha usado para curar las oftalmías 


y para hacer desaparecer las hubes. 
- 8—Castaño. —Artocarpus áncisa. L. Urt 
-cáceas. —Esto á rbol, llamado - también A 
de pan ó de Pa de pan, sin 
de “ser tan útil, poco. se cultiva. 


otros; da una fruta. voluminos: 
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filas a aliménticias. a po > 
tienen una cubierta coriácea; sanco- 
3 con agua y sal, Y despojadas" de a 
sta cubierta, presentan una pulpa que 
e albúmina vegetal, mucila- 
ten, resina, fibra vegetal, agua, un 
) cal amargo y Otros prin-- 
ciplo -olátiles.. Las frutas de pan, cuando - 
stán bien cocidas, constituyen un alimen- e 
O sano, nutritivo y de fácil. digestión. En - al SE 
s campos suelen hacer las veces de pan. 

or lo cual se le ha. dado el nombre de, e 
Se A E a 
= Catigidre 6 Ma — Anona: mani- 
ote L. na voluminosa, de 
- una corteza oscura y' áspera, que encierra. 

una pulpa “amarillenta. muy parecida ála 
uanábana: tiene un olor-agradable y un - 
E dulce: esta fruta es silvestre y suele 
se. al Inercado. Con su jugo: y Sul 








Í e acto que. O A efectos en. : 
las redadas del- pelos Prineipsltuon: de 


ri oy a «cherimolia. Ml. A 

Esta fruta tiene un sabor. 
agradabl dulce, despide un olor sua= 
que excita el apetito: cerca de o a 
pre: Un oo O La. fruta E 
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tringente é irritante, ide al tanino que 
contiene; también se encuentra en ella: 
“ácido tártrico y azúcar. Cuando está ma- 
dura; tiene propiedades anti-escorbúticas. 
Verde, seca y reducida á polvo, sirve pa- 
ra combatir la disentería el polvo de la 
semilla. Se ha aplicado para matar los 
Piojos. S 
11—-Cereza. A Mobpis haa: punteifolia E — 
Malpighiáceas.—Las frutas maduras de este a 
4rbol tienen un sabor agrio y. dulce; co- 
- mida en gran cantidad, aunque estén ma- 
duras, son irritantes é indigestas. El ácido 
ataca un tanto los dientes y produce: uria 
sensación desagradable conocida con el 
nombre de dentera. El j Jugo de ellas, mez- 
clado con agua y azúcar, da una bebida 
agradable. y refrescante. Con las cerezas se 
“hace un dulce que es muy apreciado : tam- ES 
- bién se confecciona un jarabe pectoral. Se 
El árbol da por incisiones, una goma. 
blanca que puede suplir á-la arábiga, a 
tiene propiedades iguales. | a 
12—Oidra.—Citrus medica vulgaris. o 


| — Auranciáceas. - — La corteza del fruto. de na 
- este árbol contiene un aceite esencial -olo- E 


- TOSO, UN poco. amargo - y un tanto irri- 
tante. Es muy usada en forma de té para 
quitar los dolores de estómago - a otras 
o de sta VÍScera. Puesta € : 








dE a boa y un ja 
co. La pulpa Ó carne es muy 
as del AnbónO unas veces a 






ás os As e de un cido | 
radable, por lo cual es muy apreciada. 
a infusión de las hojas de este árbol 
se! emplea para baños locales en las infla- a 
- Mmaciones; y en lavatorios para modificar EN 
las úlceras de mal: carácter; curándolas Ls 
también con las a de la _Corteza.| O 
del. expresado árbol. Ns a 
A Ciruela de Huesito. A vbahtas pura do 
rea L. Terebintáceas. — Fruta pequeña de o A 
na cilíndrica, de un color carmelito ó 
den un sabor ácido muy. rado PA 
o 0 de un olor muy. da A 
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Do 1 


= / 
ye por 5 
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pe da 

ES ta, que. “contiene ta bn onós 1 que 
A irrita los intestinos, dando. lugar á ve 
=D. 2 “IA disentería. Las hojas yla corteza de 


e 


o els árbol tienen las mismas ap ¡caciones 
a ze médicas. que el anterior. ==. 
o --15—Coco.— Cocos ta P0 as. Los 
| A > frutos de esto árbol o o a 


e e : DE o e un e a Loto 
o - que tiene un olor: “especial, llamado 
2. de coco: la. cual es una bebida refrescante 
ES en que se encuentran disueltas. azúcar, a 
o o —búmina, goma y agua. La médula 
a - contiene “dicho fruto en este estado es tie 
== . as. se. desprende fácilmente. | ) 
Tes muy agradable y de fácil 





Cuando el fruto ha llegado 

0 aiadurez, al líquido disminuye mucho, la .. 
ES . médula, almendra Ó carne 6 

| o :ruás ! más, ES > hace” más e 









o lacada a úc: 
ha, caseína, «sustancia colorante y agu 







para. al bid: ye en. E ) 
ple” al aceite de almendras. 
lugares. de las Indias Orienta= O 


A o sazonar las Co- | e e 















que tiene. es un Inca yenióhió E a 
generalizar su uso, pues. apenas pue- O 


- de ocultarse con. otros; sin cembargo, la. 

Cocaína, líquido q jue se fabrica. hoy y goza e AS 

des _popularidad, tiene. por. base este. 
eno rofinado. AS 2R a 

: E y Coco «tiene la propiedad do PS 

en el agua de mar; de aquí do 
de: jabón marino que se le ha de A 
cl uso: e hacen a él Jos: ma o 








cerdos y las gallinas. Con la nuez ó cás- 


E pas, rosarios, dijes, sortijas y. otras obras A 
de Hmano muy curiosas... 0. 


las palmas de esta planta se utilizan por 


É 


se conserva en buen estado por 
tiempo y se ha utilizado para 
E reumatismales. Con a semilla 


nutritivo. El bagazo que queda despuí 


limpiar la dentadura y se hace más eficaz 
añadiéndole partes iguales de polvos de 
Quina. y: de magnesia. - Del coco se saca 


nes Ó ranchos. Pocas plantas ; soñ tan úti-- 


dan por la presión un aceite que, 
do, presenta uu color amarillento, un C 
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anio: dd la EOS prepara E pla: 
arroz con coco: alimento agradable, sano 


de rayar su pulpa sirve para engordar. los. 


cara después de raspada se construyen. CO- 











Esta misma cáscara quemada a 
un carbón que, pulverizado, sirve para 


vino, aguardiente y vinagre. Por último, 


los campesinos para cubrir sus. habitacio- 





les como esta; pues da alimento, vestidos 
medicina y. materiales de construcción. 

16—Corozo. —Acrocomia . sclerocarpa, Mc 
(Palmas) —La. carne que rodea las semill: 
de esta fruta es agradable; tiene un sabo: 
dulce, las:semillas trituradas, reducidas á. 
una pasta y tratadas por el agua caliente, 


de violetas “y un sabor dulce. Este : 


los 


PES 


da , f ; ; pe 
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E bién horeható emolientes y con ela cáscara 


- de ella se hacen cuentas y otros adornos 
- que imitan á los fabricados con el azaba- 
Che. El cogollo: “de esta planta llamado pal- 

























pero sin desprenderse del todo de la tie- 


días hasta cuarenta botellas, tiene un sabor 
- agradable y es llamado vino de corozo. 
- 17—Cotoperis—Melicocca oliveformais. (Mal- 


E. _pigháceas)—Las. frutas de este árbol son 


pequeñas, de forma ovoidea y presentan 


que está adherida á una cubierta, dura, 
que guarda una. almendra blanca, abun- 
dante en «fécula y en tanino. Ta pulpa 


2 


estas frutas que, son rorroscaMes. y ES 
mente astringentes. o E 


- 18— Curujujul. — llaman: Caratas.— 





E E ER OS REA ES 
AS 5 o - de 


mito se usa en ensalada. Cortando algu- 
“nas raíces de manera que caiga la planta, 


rra 6 inclinando su vértice hasta ponerle 

- más abajo que el tronco de despojando ada 
— mata de sus hojas, la savia sigue corrien-- 

E do y sale por donde se quita el palmito 
- este “líquido cuya cantidad llega en varios 


una cáscara amarillenta que encierra una 
pulpa carnosa, de un color amarillo claro . 


E es muy. “agradable y tiene un sabor agri-- 
dulce. Los niños son muy aficionados 4 


> Los frutos de esta planta son una baya : 
olongada de forma ligeramente prismá- 
ad corteza | es. Liza, blanca y 'en- su 
























ES extremidad ba es oscura. y a 
a pulpa con pequeñas semillas negras. La 
ea cáscara de- esta fruta está, "compuesta de 

fibras leñosas suaves, la pulpa tiene un e 
sabor agridulce muy pronunciado y COM 
| da con exceso produce irritaciones imtesti= 
nales y puede « ocasionar la disentería. Es- 
5) ta fruta como la e Hue o E 
O . vermícidas. | A id 


A E Dátil. a. dqujan cd Pal 
mas —La palma de dátil se ha aclimátado 
muy bien en muchas localidades de e 
nezuela y produce abundantes frutas. Er 
ES la isla de Margarita. es Tuy. abundante es- 7 
ar 00 planta, * y sus dátiles son. muy bu 
aunque no tan sabrosos como los de Afri 
o CO probablemente debido - 4 que no ha 
esmero en su preparación, El tallo de es 
+ planta está coronado. por un ramillete. de 
hojas entre las cuales pende un. racimo car- o 
E gado. de frutos que. biene una forma pro- 
“longada y redonda de un color. amarillo. 
cOn cuando están maduros y un tama- 
ño de ya ad centímetros : tiene Una | Ccarn 

















nos vienen e ad ee 
E nutritivo, sano. y refrescante. E 
So adn en medicina para. hacer. Ie 
- emolientes y pectorales. - Con sus semillas 
tostadas | y molidas se hace una bebida se- 
e al sat A dicen ds tiene a 










de a oda LIS 
> EP a es originario de la Persia; E A 
5 pero en Ve enezuela se ha aclimatado muy eS 
bien; así a de a e los oa se 

















¡ o o una E e 
de muy agradable. .y de un. 

y ácido. La pulpa cubre y se 

milla ó pepa: redonda, á áspera 

El melocotón es una variez= 
o Y tiene la misma. o 4 
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sición química que este: el ar presenta 
azúcar de uva, ácido málico, aceites esen- 
- ciales que le dan su olor, Abras blancas a dd 
mucha agua. a 
El durazno es una dt muy aprocia- 
da, se come crudo, en dulce, preparados 
en su jugo, con ellos se hacen gelatinas, 
etc. Su digestibilidad está en relación di- 
recta de su madurez y por cons: siguiente del 
desarrollo de la materia azucarada, o 


x5 





pde E E e A e 

E E 'ragaria vesca L. Rosáceas. 
- — Ésta planta es propia de los climas tem- 
- plados, el cultivo ha multiplicado susva e 
_riedades en Europa y ha aumentado no-. 
tablemente el tamaño de la fruta. En las 
“alturas que están cerca de Caracas, como 
Galipán que tienen las condiciones. dela 
zona templada: en Mérida y otras lócali- 
- dades se han encontrado silvestres: las que — 
se cultivan en Galipán son recomendables Aa 
por sus cualidades: Las fresas tienen uh 
gusto y aroma muy agradablo, el análi- 
sis químico ha dado lo siguiente: > mucho. 1 
_mucílago, azúcar, pequeñas cantidades de. 
O _málico y cítrico y un Acelte esen- 
cial. que les da su e y aroma. : 
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Las fresas es un plato de lujo entre no- 
- sotros, pues sólo se consiguen á un precio - 
- subido y generalmente se consumen las que 
vienen preparadas en almíbar ó en el al- 
= cohol de Europa. Cuando estas frutas es- 
tán maduras los ácidos suaves que tienen 
les dan propiedades refrescantes. 

a “Linneo confiesa haberse curado los do-  . 
lorosos ataques de su atritis con el uso de . 
las fresas. Se ba observado que algunos 


puestos á madurar en sumo de fresas, aca- 
-baban por disolverse enteramente. “Y la 
cura por las fresas rivaliza hoy con la cura 
por las uvas para producir los mejores efec- 
-—tosen la curación de varias enfermedades. 
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1 —Garcigonzález. — Lucuma Rívicoa,. (Sa- 
> al A ! y A ce 
potácea.)—La fruta de este árbol silvestre - 
es parecida al jobo, tiene un sabor agri- 


dulce y es refrescante. 


2 Granada Punica granatum L. Mirtáceas. - 
== —Esta planta es originaria del Africa se- 
-——tentrional y también del Asia occidental y 
se ha cultivado en innumerables localida- 


y ES ; 





-—cáleulos urinarios extraídos de la vejiga y 





A Tiene una cáscara más óÓ- “menos E0 
lisa; de un color amarillento y TOJIZO, ma- 


contiene goma, resina, azúcar y Una. gran e 


es la* parté- comestible, es carnoso, de un 
- color rosado y de un gusto dulce, ácido Y. 


- corteza de la raiz, según Latour de Trie, 
- contiene: materia. grasa, tanino, ácido. gé- 


- caloides: la pelletierina, isopelletierina, pseu- 


se usa con. grande éxito para a las enferme- 
-. ¿dades del estómago, 0 inyecci nes para 
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des cálidas y templadas en. Venoruela se 
ha aclimatado bien, así es que es un árbol 
muy generalizado. Se. distinguen dus va- 
riedades: la granada. común ó dulce, yla 








dura y de sabor muy. astringente y Amargo; 


cantidad de tanino, -extractivo, Agua. Ye sh ES 
bra leñosa. <=. é ES 
El “tegumento exterior 0 da granos, que 


astringente, agradable. .Cón éL sé prepara 
Un jarabe, titulado granadina, que es á la 
vez refrescante y astringente y que se usa 
con ventaja para combatir las diarreas. La 


lico, Granadina, resina en abundancia, Cs 
Ta, clorofila y materia. insoluble. “La. gra- ES 
tíadina. parece no ser obra cosa que manito. En 
—QUBLER + A 

Tanret ha dv demás. cuatro aL 





- dopelliteirina y la methypelleteirina. 
El cocimiento de la. corteza de la a 


ca especie de nO de a un: 


A 






























| a que : nos he dado oxcelentes tltados. 4 
a en las diarreas crónicas. La cuarta. parte de 
ma granada machacada; corteza de sima-- Sl 
6 gramos; _Jlantén, goma a a 
cantidad goma, una botella : a 
lo á hervir, y efectuando el. coci- 
e se lo añade asta de cuerno de cief- 
vo calcinada, Ó Ó creta preparada, seis gramos, - 
-— y se toman tres Ó. cuatro cucharadas tres ve- 
ces al día. La corteza de lasraíz de 14... 
granada agria, principalmente, 6 la corteza... = 
del tronco y la- de las ramas cocida y to- 
mada hace expulsar la. tenia Ó solitaria, : a 
y las lombrices... - A 
3—Guama.—Ingo, fastuosa, is A 
- —Este árbol es común en Venezuela y se 
siembra -para darle sombra al café y al- Le 
- cacao. Su fruto es. largo, chato y. hene una a 
“corteza | peluda que titulan guama peluda; 
—tambión hay otros en que la corteza de la e 
“fruta es lisa. Esta cáscara cubre una se- 
«milla. azucarada : de ésta gustan mucho los 
“ niños: tiene. propiedades refescantes y -e8- > 
uy poco nutritiva. | o 
— 4—Guamacho. —Peirescia guamacho. o 
aa árbol. es común en los climas 























. carne es mucilaginosa, A un sabor 
ds bastante agradable. Se hace con 
ellas una tisana emoliente. do refrescante. 
El cocimiento de las hojas de esta planta 
se usa mucho en la, medicina doméstica, 
: ya tomado interiormente, ya en enemas, ; 
ya en baños para- combatir las fiebres in-- 


qe 


_flamatorias tales como la meningitis, cono- . 
_cida en los llanos con el nombre de ta-  ' 
dardillo; se emplea también con éxito en - A 
las fiebres paludosas y en la fiebre ama- 
rilla. Las hojas se emplean machacadas pa- 
ra hacer cataplasmas emolientes. 3 
5— Guanábano.—Anona muricata. inn Es 
_ceas.)—Los frutos: de este árbol son yolu- 
-IMINOSOS, ovoideos ; tienen nna corteza ver- 
de que presentan “de trecho en trecho unas 
| púas flexibles y pequeñas: la médula ó 
carne que cubre esta corteza es blanca, els 8 
_mentosa y tiene un sabor agridulce r muy agra- 
_ dable y cubre: unas semillas hegras y lisas. 
e Con la pulpa, agua y azúcar se hacen 
a caratos que son muy refrescantes y útiles o 
para combatir la ictericia, las fiebres bi-= 
hiosas, las inflamaciones del hígado y las 
- disenterías. Con ella se hacen también dul ¿3 
ces, jarabes y otras confituras «sumamente ? 
e agradables. E a 
y Guayaba. —Psidium guava. (Miridicas o 
o O Las frutas de este árbol. «son. del tamaño de 
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tr. 


un huevo de gallina, generalmente, y tie- 
ne una forma análoga. Su corteza es ver- 
de y, cuando están maduras, amarilla; cu- 


nas veces blanca, según la clase; esta pul- 
pa está llena de granos blancos, chatos y 
- duros. El olor de esta fruta es muy agra-= 
“dable y apetitoso: su sabor es dulce, ácido . 
y tastringente. 2 
- Hay muchas especies de guayabas dul- 
. ces, agrias, de sabana, etc. Las guayabas 
contienen. “mucho tanino : cuando están ver- 
- des .soh muy astringentes y ácidas, y á 
proporción que maduran se. hacen más 
dulces y agradables. — a ] 
Sus. propiedades, altamente o 
se han utilizado para combatir las dia- 
_rreas y las disenterías crónicas, para lo cual 
se comen crudas ó en cocimiento. Con 
ellas se hace jalea Ó conserva, jarabe; pre- 
_paraciones muy agradables. Los bocadillos 
de Mérida que tanta fama tienen, se com- 
- ponen casi todos de guayaba ye de. mem- 
brillo. -La corteza y las hojas de este árbol 
son aromáticas y astringentes. 





e aromática. —Mirtáceas. —Las frutas de este 
Ss árbol son redondas del tamaño de un 

a garbanzo ; tienen una corteza lustrosa de 
Da color. amarillento. La cáscara encierra dos 





A 





re una sustancia pulposa rosada, y algu- SS 


- T—Guayabita  Arrayana. -Campomanesia a 
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et: end un e a | 
mente astringente. De estas guayabitas 5 gus- 
tan mucho los niños. Comidas con exceso 
causan estitiquez. y ueden dar lu E 
inflamación de, Jos. intestinos. Le 


con o ja en o casos “que mo | 
- estos medicamentos. El cocit 





— guera es e de eS pero, ES 
matado bien en- Venezuela. Los 
esta planta. produce. no. son tan 
ni tan o Como. e de 








my “pues, ea, ). 
son. a y S : 





y a 
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1s emo olmos y les así se. E E 
en. la -b ed da tosforina, ete. ES 4 Sn 








acre. - Ccau- 

o E y: o de 
aplica para curar las heridas en- 
a daa los. callos , las q 











a E de ao. al que crece en. 
do cerca. del: mar r y arenosos, sus AA E 


hu hiere! CEN colo: Plans y es eel 
ad y a astrin- ES Pe | 


SS 



















Jo bo. —Spondida lutea.— bo 
te árbol es común en los climas cálidos: 
los frutos son pequeños, alargados y redon- 
dos, de color amarillo y de olor aromá- 
tico. Cuando están maduros es agradable 
el comerlos; mas no se debe tomar “mu- 
chos, porque son un poco irritantes, pro- 
bablemente debido 4 la gran cantidad de 
- tapino que contienen como también 4 la 
trementina que se halla en poca cantidad, 
El uso inmoderado de esta fruta. produce 
irritaciones y fiebres, y como este árbol 
“fructifica en la estación. calurosa y prospe- 
ra en los lugares húmedos y -pantanosos, 
sucede que muchos de los habitantes de 
los climas cálidos creen que dichas frutas 
son calenturientas ó producen. fiebres bilio- 
sas Ó paludosas.- La corteza del jobo cor 
tiene mucho tanino y su cocimiento se em- 
-- plea para lavatorio en las úlceras rebel- 
des y baños de vapor. para tratar el téta- 
no: en fricciones para la a ) 
res teu máticos. Este árbol da a 


- del Senegal de que se emplea con gra 
¿10 para curar un úlceras. rebeldes. 
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te árbol crece con abundancia - en Ve- 


enta una forma más ó menos oblonga : 
, Olorosa y muy abundante de agua. Se 


axantes; por esta última cualidad se suele 


vilitar la: exoneración en las personas que 
- padecen de extreñimiento. Las semillas que 
- contiene la fruta son muy numerosas, ne- 






y propiedades vermícidas. El análisis de 


albuminoideas, azúcar, pectina, ácido tár- 
«brico combinado, do =cítrico, ácido máli- 









esina amarilla blanda y agua (Peckolt.) 
El jugo que se extrae de las frutas ver- 
mediante incisiones” que se hagan en 


o 






lona —Papoya tando Palla == y 
ezuela : la fruta « que da es grande y pre- 


uando está madura tiene un color ama- 
lo y una pulpa rosada: su sabor es dul- 


ome madura y generalmente en el medio 
el día: tiene propiedades refrescantes y - 


omer en ayuna ó en la mañana para fa- 


> gras, pequeñas, tienen un sabor aromático 


a fruta, fresca y madura, da: sustancias . 


O, destrina, celulosa, materias extractivas, 


1 corteza, así como el que se obtiene del 
ronco y. de las _hojas, posee propiedades | 
ada a se e al E 


€ 


e OS 
e Y 


E as -dolas en contacto como. media hora 







































- quemante e tiene un olor. esa dable 
repollo. podrido. a a 
Según las ' s experiencias - ds M. M 
y —Bouchut, eL _Jugo puro ro en con: 
tacto con la carne cruda, la clara de 
o vo cocida, el glúten, da. fibrina, los. 
- y ablanda al cabo de algunos. instantes y 
los disuelve en. algunas - horas á la tempe: 
ratura de 409%; así mismo ataca y o las 
falsas membranas del. UD | 
Si se ponen. pedacitos de. beesteak en 
a O ÍÓ y se mezcla con jugo de lechoz 
cabo de algunas horas. se disuelven. Pare 
| conservar este jugo ó leche se camita 
o - disolverlo. en a Ly tener” a O bien 
| e Ap. e : E ES 


o -mergen. en agua que e en ca 0 
an cierta. cantidad de este jugo Ó sé. envuelven: 
'en las hojas del expresado áxbol, i 





menos. Este último. procedimiento 18 
—plean los indios del Brasil desde tiemp 

- inmemorial, según le comunicaron al Dr 

- Peckolt, que estudiaba la flora de dich 

= país, El encontró que en las hojas. hab 

- también una “sustancia amorfa, blanques 
ma, dla que - dio el nombre de pa; ] 
a Roy observó que un gramo del jugo d 
A a pS disuelto: en bres gramos de 



























s sep PEO que a o jugo E 
contiene un fermento digestivo “semejante e E 
a Pepsina ha pancrealila ... o 

: ] _Group-Besanez y Will han sa- 
cado de “dicho ] Jugo una especie de pepsina. 
vegetal, que se ha llamado Papaína y que 

resenta sobre la pepsina la ventaja de 
l uelve. las materia. azoada, no sola- > 
- presencia, de una pequeña. can-- 


_ 


de ácido, : sino > también en un 1 medio: . 










ra experimente. E 
á una fuerte rana viva despojada 
parte, : de* su piel, y 4 la que se puso o 
z so de agua que combtenía o 
de papaína. A las doce horas 
O á pate y cua- do 


o ar $ do e > E = A 
ed utilizado. en. “medicina | sa 





QATAR 


-—cuentra principalmente la dispepsia a 


tes, y con ellas, después de horneadas, se 


usado con buenos resultados para comba- E 
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cuente en los climás cálidos, donde se en- 3 


lenta, que, como el proteo de la fábula, se 
manifiesta de muy diversas maneras. La 
papaína debe administrarse con prudencia. 
Con ella se confecciona un vino medici-- 
nal que tiene prop e eE es 
reconstituyente. 

Las lechozas verdes y jojotas, Ó tiernas, 
se usan para engordar los cerdos después. ; 
de bien cosidas y desaguadas y se asegura : 
curar la consunción en-estos animales. 

Las maduras tienen propiedades laxan- 


] 
Y 
4 


ha hecho un jarabe ó lamedor que hemos e 





tir las toses rebeldes y la tisis. E 

Con la lechosa se hacen dulces y ensa- 
-ladas. El dulce entra como do 
.en los días de Pascua. Las hojás las uti- Z 
lizan las lavanderas para limpiar la ropa. 
- y les sirye Ea jabón : tiene propiedades ¡ in- 3 
sectívoras. l zumo de la lechoza Ó su a E 
Che se a para quitar. las a 6 ofé- z 2d 
lides. SS z a 

2—Lima.— ho brus al uranciáceas.- = 
Esta fruta tiene el tamaño de una haran | 
Ja, una corteza verde y amarillenta, a 
- gosa, un poco amarga, perfamada por ua 
acelte esencial, a es. a verdoso, de 







MA 
ESOS 
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| ) en no da esencia. se: de 
suelve enteramente en alcohol .de 28? y se e 
usa en la: fabricación | de los perfumes, y 

una de las que. entra á componer el. 
lorida,, E de: e y la ee Lar 





ls que contiene un Jugo acuoso, A 
refrescante. O e 
; una especie de citrus y per=— 
familia de las auranciá- 
grande, de corteza. grue- > 
en vesículas que en-- 


nos de : un paa ulce Ey 


















ba e de esta. Bates es 
la 4 la anterior, aunque. más gruesa; 
aya carnosa” envuelta. por ella contiene” di 
ug dulce. y refrescante. El color. de 
ata es de un verde claro, y en un es-. Ss 
de mac - amarillento. Esta fruta e 

ropia. para. calmar. la sed 


ne e E 0 











En 


Sn 


A 








E A y 
Ma Mia a Pl 3 
mas. —Los frutos de este árbol se ia A 
en racimos cubiertos por una corteza: la 
——macagúita tiene el tamaño de una e 
para, una cáscara negra, redonda y .. 
que encierra una almendra en. todo a 
cida á la del coco. 
2—Mamey.—Mammea americana. na Cute ] 
ras.—Este árbol prospera con -lozanía en 
los climas cálidos y cerca de las costas. 
Sus frutas son gruesas y voluminosas, tie- , 
nen una cáscara, gruesa y de color gris, 
ue cubre una pulpa carnosa, deunama- 
a o subido, la cual está unida, pero fas 
cilmente separable, á una ó. cuatro semil--> 
- llas que ocupan el centro. La cáscara de 
la semilla cubre una almendra gruesa y 
blanca. Esta almendra contiene una ma- 
teria resinosa, y amarilla; mucho almidón, - 
celulosa, tanino, una “sustancia- azucarada, : 
una materia colorante amarilla y agua. La 
- parte comestible de la fruta es la carnosa, 
- y cuando está*madura, tiene un sabor dul E 
ce y un olor muy agradable; esta pulpa 
se emplea también para hacer dulces y - 
licores. No se debe comer. mucho de esta. A 
fruta, porque es un poco. excitante * y 1 
- parte: leñosa que contiene irrita. las vías. , 
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vas. a infusión de o. hojas: de es- 
rbol se ha empleado para combatir las 


> hecho con las almendras, y regado 
n las piezas donde hay pulgás, las hace 


perjudiciales.” 

A —Mamón. —Melicocca bijuga. Sapindáceas. 

-El mamón es una fruta del tamaño de 

huevo de paloma; tiene una cáscara 

un color verde que encierra una pulpa. 
nosa que varía desde el color amarillo 
do hasta el encendido. Esta pulpa se 

la llama carne de mamón y tiene un sa- 

)' or agridulce. que gusta mucho. La cás- 

cara á que está adherida la carne cubre. 

ma almendra blanca, agradable, cuando 





fécula y tanino, y se ha empleado en 
h hatas para combatir o las 
d reas. | 


-_ Deben comerse con cuidado, porque 
sepas son fáciles de tragar, lo que 

dar Jugar. á accidentes graves. Las 
s de este árbol tienen propiedades as 
s que pueden utilizarse; también 
0 o la. Doa de matar las 


EA eS pS o , 2 


'es intermitentes, y se dice “que el ca- 


des parecer, como igualmente otros Insec- 


come asada, tiene una gran cantidad 


amones son una de las” chuche- 
golosinas que más agrada á los ni- 


EN 
































sae! - 

os - diáceas. —Ésto Ao “es muy e re al 
2... y Demiola y se le. encuentra hasta si 
2 0 tiene una altura de- 8410 m 
a - corteza gruesa, Negruzca, rugosa y. 
_ al cortarla deja salir un líqu 
E S - SINOSO. que se espesa al contacto. de 
0 mas no se solidifica. entera ES 
a un olor parecido á- la. treme 
e e Las frutas verdes, y aún 
o - presentan también dicho Más 
LE o El fruto tiene. la 


o one y Ses E 
pS e - Conserva. el colór verde. La 
o. Mene. UA color amarillo añar: 
e ON agradable. y. un sabor 
e Brenie ácido. Ésta pulpa, : 


S . pepa, presenta hebras lar 
Ao. . llamados de hilachas, % 
2 5 bocados. Las mangas,. v: 
ES ta, son: redondas, más 
des a bocados. YE tienen la 





O El mango. es. L1 
o aquí. que se sue 8s 
> A a -eS' SANA, - pero. $ la : 
7 Cb vegetal: y los ot 
-—nen-dan lugar 
a ción en los ea 


































OVoca una * brupción. ; 
ro contiene: albúmina - 
no cristaliza, mucho 
Mino, materia grasa, ácido 
verde, una sustancia 0s- LS 
C la. resina, materia extrac- e 
O colorante amarilla, HbTraL ve. E 
a almidón y ” agua. Elman-. 
la fruta Pa “alimenti- 
ca de cosecha los. pobres 
la un gran recurso. La — 
pa contiene una buena 
e de a _que se extrae en al 
gunos lugares y. -es artículo de comercio; 
ambién co tiene celulosa, tanino, "uta 
“amarga, una manteca especial de o 
“sin olor y algo mata. o 
-de- emulsina, albúmina vegetal, e 
E, he as 1 La corteza del árbol con-- dE 
ma fibra. vegetal y o : 
tánico, en gran cantidad, 
amarilla, un ácido pa-- 
0. y otro Hamado. por Gro- e 
una sustancia liquida, 9%. 
sa, qué se solidifica AL 
eS rainilla a una pequeña A 
ama sustancia. soluble en. ee 2 




































Mirada por el DE E en un a 
es la que le hizo poner. el punto. interro- 
_.gativo de si sería la mangotind. El mango 
- tiene propiedades pectorales. La fruta s 
_me cruda, y con ella se hace dulce 
- especie de jalea quo agradable ye 
- be pectoral. 


- sión para combatir. las fiebres intermit 
tes: tiene propiedades purgativas. Las se- 

vsticas, Jue. mangoti na ha sido empleada. con 
bres paludosas. 


O sas. —Esta fruta es oriunda. de , Afrio 


a bajado de la tierra, en una vaina de une 


de largo. y casi cilíndrica, la cual enc E 
_uno Ó dos granos cubiertos - de una pelí 
-cula rojiza, que al desprenderse deja una 


Estas semillas se comen. ligeramente to 
tadas, son muy. A da 






















La corteza del: árbol se ha liado: 
mo febrífuga, y se ha empleado en infu- 





millas sirven para curar las disenterías y 
las diarreas, y se emplean como antielmín- 


bnen éxito por el Dr. Dumontel' en o 


5— Mont. —Arachis | a Ea 


To en Venezuela se cultiva y se Í 
matado bien. Los frutos se nd e 


sustancia corlácea, de uno á tres centímetros 


almendra de un color. blanco amarillento. | 


cula, azúcar, zo una o 
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te, lo que de do añado: se. come. as eN 
E opiedades —purgativas. Del maní se extrae se 
un acelte, que, según Grosourdy, sirve en OS 
Me alta para. la fabricación del jabón. El ] 
celte es suave, y de un gusto agradable, - | 
de. color blanco, y tiene la ventaja de no 
anciarse; sería magnífico para comer y 
puede reemplazar. en- medicina al de al. 0 
- mendras. Se puede emplear con ventajas A 
ara el alumbrado porque da una luz cla- 
O y os produce. Dbumo. dl mant da las. 22 
E mitad de su peso de aceite. Con las semi- a 
llas tostadas, agua y azúcar, se obtiene 
uua horchata agradable, refrescante. y pec- 
toral, propia para combatir las enfermeda- 
ho des inflamatorias. Con el. maní se hace 
na conserva apetitosa, sana Ye nutritiva, y 
de la cual gustan mucho los niños.  - 
6 —Manzana.—Pyrus malus. —Rosáceas.— 
1 manzano ha recibido modificaciones. de- o 
pendientes de su cultivo; así varían en a 
ño y calidad. Las hay. dulces y algo agrias. 
-Entri nosotros se ha aclimatado este árbol, y 
las manzanas de los altos (Macarao) tienen 
el color generalmente de un verde amarillen- 
to pero no son tan dulces ni tan grandes 
somo las que se importan de los Estados 
Unidos y Europa, que se conocen, usual. - 
oe con . poa as —Anzanas del. 
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; una gran santidad: des fido. ralla ZÚ 
o ONE sales: orgánicas y' minerales =y celulosa 
- Despide un aroma agradable y el sabor es 

- agri-duloe.. Ha, Manzana es. «nutritiva: y 

] - refrescante. . Cuanto más * dulce “sean, con: 
a ieucaí menos ácido y tengan más suave 
a MR pulpa, más fácilmente. se digieren 
- Las manzanas se usan como postres, 

- con ellas se hacen dulces, pasteles, tortas y 
muchas” comtitutas. La manzana asada es 
7 ua alimento propio para los. aforo. que 
- - presentan. síntomas inflamatorios « 

- vías digestivas, sirve para: preparar t 

a a a a dando. buenos resultados er 
asma, la lisis y en las: enfermedades le 
0 za Tiñones y vejiga, arenillas, etc., ete. - 
o se ODA las manzanas se obtiene un 
a alcohólico. muy agradable, que es la. 
- el cual tiene un gran consumo en Fr 
E es bebida favorita del _pueblo £ 1CÉ 
-Con Manzanas divididas, pedazos. 

_ ña de azúcar, papelón y agua, E 
mentar. esto por. dos ó ó Fs. días 



















Ed 


da Sui que engorda, y 
afecciones del des Ho a LO 


A 






- tro do e e 
Ni ua Bari mara aja.- 











E y Abundante en Apure, prin- E 
3 cercanías de De a 







, cubiertas per “una cáscara Se o 
una pulpa blanca, - de O 
y agradable. Con estas frutas a 

cunas uvas: grandes se prepara 
1 una especie de vino muy apre- 
a Rerianle: De las semillas se ex- — a 
un aceite oloroso de color amarillo yde 

n poco. dulce, tiene. propiedades TE 
tes y se. emplea -para combatir los o | 
TUI ná ; con a se: confeccio- e 



























€ “euentes” y o lor E o 
E los e se, fabrican con a EE 


E 











a o mps, casi. e o 
| un dulce bastante a 
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€ laa pinguin. — promedió ed 
a planta es propia de los- lugares- e 
e los anos gredosos y areno-= o 
rutos son una baya de dos cen- E 
y medi ses largo, de figura o 
corteza Ó épicarpio grueso, e E 

e como a y contiene. 
! q sabor agrio de Pd 
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dulce, que encierra. UNAS a. de un 

color negro y muy pequeñas. Esta plant 

se emplea para cercas, pues su tamaño de 

medio á un metro, y sus hojas. disp 

en haz, circulares y espinosas, son obstáct 

- los que tienen que vencer los animales. que 

a invaden las sementeras. E 

Las frutas de estas matas se comen cru 

y das cuando están en sazón, así son má 

dulces y más agradablos ; Pero gonoralmen- 
te se hierven Ó asan. a 

Con el jugo de la fruta, azúcar y agua 

se hace un dulce agradable : mazamorra de 

1, maya, que, además de ser nutritiva, tiene 

O : propiedades vermícidas. Esta preparación 

-/ es:muy adecuada para los niños, á quienes 

dE agrada mucho: los purga ligeramente, se- 

- gún la cantidad, y les hace expeler las 

| lombrices. Se dice que da buenos. resulta- 

dos en la diábetes sacarina. 

El ácido de la maya es fuerte; por. con- 

Ad “siguiente irritante Ó caliente, por. Jo: que 

a A deben comerse poco; el agua del cocimien- 

“0: te de ellas tiene: “propiedades purgativas a 

LS La corteza, por su aspereza, raja los la- 

| bios. Las hojas de la mata presentan he 

do bras largas y resistentes que o O 

o en la e E OS 






































: El ción contiene - una gran 
de mucílago, - azúcar, un acelte 


y aromático y sus fibras son más” 
“estas condiciones facilitan su de 
Se come crudo, sirve de postre y 
ES o le añado, regularmente, azúcar, sal y 
aun pimienta. El melón. es refrigerante y. 
nutritivo. Los melones pequeñitos son - 


aromáticos; pero no sen buenos pa- 


para combatir las. irritaciones del 
de los intestinos. 


a redondeada, un color amarillento, un 


e y ácido. 'en el interior onbienoa vá- 
as mucilaginosas y blandas. Su sa- 


crudos muchos de ellos. La planta 

a; pero en Venezuela se ha acli- 
mer “y sé trae, generalmente, de 
lacarao Ca rizales, San Diego, etc., Hama- 
nte Los Altos. ee 





la coción Y el 


ler. Las semillas del melón se utili- a 
hacer emulsiones ú horchatas que 


pecho y 
E 11—Membrillo.— Pyrus Oydonmia. — Rosá- 
ceas. —La fruta de este árbol tiene una 


O s bastante astringente para poder do ES 


que le da su aroma y mucha agua. 
el fruto está maduro es más azu- 


bien. Es abundante el fruto 


EE 


tiene. propiedades a AE ES 
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o aa azúcar disminuyen | esta cuali 
A perder: un poco su aroma y 
0 o - za de su gusto. La pulpa del 
0 tiene. da composición química :s 
“tanino, azúcar, ácido málico, p 
teria azoada, leñosa, agua y aceite y 
hon Sus semillas tienen amigdalina, v 
Ss E e almidón, aceite fino, cydonida - | 
teria gomosa especial a m la er 
voltura. dan sus o EE 













E raciones. de conter EN a 2 un 
- Jarabe: astringente, agradable y propio para 
“combatir las -dispepsias, - las ulceraciones. 

— de-la garganta y las diarreas crónicas. El - 
>. dules de membrillo. sirve de postre, | 
SO - alimento sano, apetitoso y Muy prop ) p: 
o ra los enfermos y convalescientes. 
o _ 12—Mercoure. o — Rosás 





Na 


aa eS “oblongo, - con una cáscara. - delg, 
-—— cubre una pulpa feculenta de. 
- amarillento, - «de -olor agradable 3 
sabor -duleo. Esta E e 






dante” en na ; 
eo 13—Merey. o 

o de —Este árbol es 
ee a en. “Venezuela, habiendo 















em Tos Manos. 7 sabanas 


_por_su te a y por su dulzura E e 
ha mucho. la e e o 


e 





Lo se compone E una. nuez par- 
e que encierra una - 1Imendra : 
7 está unida, por-su extremidad : más 
4 un pedúnculo carnoso que a 
o a e y, de un color 









Á 
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S jugosa y ss un salda agri-— : 
-. merey ontiene. una gran canti- e 
de. taninc azúcar, goma, otros prin- 
: El fruto. comido en 
idos “su jugo en agua. azucara- > 
ene propiedades astringentes. ques 11 
izan para combatir las: diarreas o 
Hemos observado que las indisposi- o 
1one -de los intestinos. que resisten al em- a 
| esta. medicación tienen. casi con 

.el- carácter. tuberculoso. Larco oo. 3 
muez 0 picarpio del fruto con... 
“anacárdico, cardol, tanino y. 
ee un q o 



























la, se ha empleado para cauterizar las úl 


de los elefanciacos. Cuando á la Cáscar: 
de la nuez se le une alcohol] da un líqui 
do. viscoso, — prieto, muy cáustico y que se 
puede emplear. en lugar. del aceite. puro 


- las verrugas y los callos aplicándol 
_un pincel. La corteza de la nuez rapada. 


—< 


- dable, y con ella ¿puede hacerso. horcha 


ve para abrir fuentes, teniendo la ye 


industria que daría buenos re lItados. En 
Santo Domingo se preparan o 7 


a a apetitosas. El jugo mezclado con agua 
o azúcar es una bebida “muy agradable e 


0 
















por medio de una. prensa, si se aplica 4 la. 
cutis por mucho tiempo puede gangren 





ceras y curar algunas erupciones. El. doc 
tor Beaupertuy lo usaba para modificar. el 
su sensibilidad y sus alteraciones la cuti. 





por ser menos cáustico. 0 a 
Con el aceite y su ana se o 1 
con > 





y “aplicada directamente sobre la cutis. sir: 


ja de no sentir el enfermo. ningún Y 
La almendra tostada tiene un gusto agra- 


refrigerantes. o ** > 
Los mereyes pasados son en agrad 
como los higos de Esmirna: Esta es un 


se exportan dejando utilidad. 
Del merey se. hacen dlls y conservi LS 


una potente medicina para combatir los 
pe y las. diarreas crónicas. a : 
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1 . Hay dos especies de mora, la ne- 
gra yla blanca. El análisis químico ha 


albumincideas, tenias póoicas. grasa, sa- 
les, goma, materias insolubles, celulosa y 


) azucarado.. Las moras negras (Mo- 
nigra). son las preferidas para comer. 
hojas del moral blanco sirven de ali- 


se conoce desde la más remota anti- 
dad, se la cría de los gusanos de seda 
sus hojas vino de la China.  - 

3s los gobiernos - han estimulado cla. 


por siguiente. de la morera; aquí se ha 






| país. sn 
as “moras aa antes de su madurez, 


Le 


man , una “especie de baya Pb lar | 
ga de dos' centímetros y medio, peduncu- y 
y de color de púrpura cuando está 


dado la siguiente composición: glucosa y 
azúcar incristalizablo, ácido aos Eo 


a. Las frutas tienen un. sabor un poco - 


o para los - -gusanos de seda. La mo-- 


ría de los gusanos de seda y el cultivo: 


n satisfactorios resultados, e 
1 o 


busiasmo para darle vuelo. Aaa 
; que sería de na utilidad: up 





el 
NA 
Eso 
A 





y > 
tonces son di com. dla se ' con ee 
-ciona un jarabe que se emplea con ven- 

taja en las enfermedades febriles co Ñ 
- dencia biliosa y aun pútrida. También sé 
- Aplica con buenos resultados en la dise 
| a -tería, diarreas, vómitos de sangre 6 infi Y 
o De - maciones * de la garganta. 2-2 
20 15—Moriche.—Mauritia o 
ol a planta es muy abundante 
o delta del Orinoco y en la Guay 
pués del coco es una de las palmeras r 
- Importantes tanto por su _hermos | 
como por los productos que suministra: 
E Crece 'en los terrenos húmedos _y Cenago- 
sos, y á los] pequeños fundos ó quintas don- 
de se encuentran con abundancia: 
+ lam morichales, lugares donde . generalme 
lO temperan las familias de Ciudad Bol 
E var. y donde encuentran- una temperatura 
- Más agradable, un alre. más vivificador. 
e Una agua potable más pura y fresca. 
: ==. El fruto del moriche, cuando e e 
7 do contiene una pulpa de un color 
a illo, de un sabor” agradable, - Eye 
A azúcar se haco Una a 
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a , “que OS los. AS para sus ao 
) paa Otros USOS domésticos. Con a 


| nutritiva, y con ole o una o e 
pac sie de casabe. De sus hojas-sacan hilos. 
que los indios fabrican sus redes y los 
dos chinchorros se moriche, Con. las 


de TR 


1 0S, dicen rios telas. para ¿SUS ves... 
idos y velas para sus embarcaciones Ó e pS 
ras. Por último, la savia azucarada que / 
ontiene el árbol. y que sacan haciendo una a 
apertura en el tronco, suministra una bebi-- 
d refrigerante que tiene. propiedades aná- 

ras sal agua de coco. Esta savia fermen- e A 
a da Una pr do vino Ada + pi 


loas sirven: á, lo indios. que vi. a 
, en el delta del Orinoco. para colgar 
15 chinchorros salvándose de este modo AS 

s crecientes grandes de este río, AS 
-Hé aquí, pues, una planta. que produce A, 
lo lo que puede necesitar el hombre, de 

A: alidad Deo vivir. O E 








A E LON 
sE 
264 
E familia dal las aura O 


o Le naranjas 





















de portado, á da ea po los españo 
donde se ha aclimatado, como. gual 
> en todos los países del mundo. 
cra principalmente en los países. 

aun en los templados con ta E q 

- peratura invernal sea de 548; 

_bre cero. El naranjo esu: 

- corrales, jardines y t a 


da E su follaje, la gracia. Y Y 101 ra de 





ee Tes, el color, Sl0r y 


“Las. Daranjas, ao al Sr 
-tichen el tamaño de un puño, 

de. SODA. redondas, de su: erfici 
CC YUgósa y. de un “color arillo 
pulpa es. amarilla, de sE 
E do 





E Sá E co ale 


AY 


. de: a gal, gc y 

















1 más des o 
, Valencia, la de los. e a a 


Se pi par ma o 
y o y a O 





“amargo, goma, a da 
o no A A 





mucílago, AS 
tos de cal y agua. Los _..=. 


s, 1 ae sílice, elo. di e dol 


- Mamada. a 
0 Joc, a PA 


dulce presenta : e 


volátil, azufre, materia E AN 
a bú 111a,. cales, potasa, 





PO LS 



















-confeccionan ds que eióa 
con crémor son de gran utilidad para co 
batir las enfermedades del estómago, l 
fiebres biliosas, la ictericia e much l 
o del hígado. - E i 

De las flores frescas se saca por des 
ción el agua de azahares Y la esencia « 
nerolí, cuyas aplicaciones son muy num 
rosas. La infusión de las hojas es dia 
rética, antiespasmódica y sé emplea. C 
- éxito en los dolores de estómago, hipoco: 
dría y demás accidentes nerviosos. La co 
teza del fruto es tónica y. ¡estra laBts, 1 
tra en la preparación conocida con el non 
bre de “espíritu carminante de Silvi 
el licor llamado Curagao, y en. el de Pe 
fecto amor. Eljugo de esta haranja - hal 
“parte de la conserva antiictérica del do 
tor Vargas, que se. a a qe dos 
guiente : a | SE 





Hojas de sen O 


As gua... e eattanns A 








hágase una infusión y añádas e despué 
Pulpa de: tamarindo. A , 12 
Caldo des a e 
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o O 
EN a o E a 
a A 21 1 libras. 


-Cuézase. todo. hasta que tenga la consis- 
encia de: una 2 pasta, 


2, 


ón por sus buenos resultádos. En nues- 
tros llanos. es remedio vulgar el tomar 
haranjas con sal para combatir las fiebres 


de. Trío y. el paludismo crónico: es una. 
especie. de quinina que po resultados 





Ny 


satisfactorios. 
-2— Níspero. —Achras Sapota. Sapotáceas.- — 





ño -de una manzana, de corteza rugosa y 
bruna. La carne es blancuzca y blanda y 
cubre unas pepas de un color. oscuro: el 









úcar de leche, es de fácil digestión. En 
Jenezuela. hay. tan buenos nísperos como 
los afamados de Curazao. Los de La: 





Ta, Santa Lucía, Valles del Ly. ete, son 


muy apetitosos. “La corteza del árbol es. as- 
: ringente y. se ha usado como sucedaneo de 







caloide cristalino. Jlamado Sapotina. 


Moe o? EN 


Fo $ 


150 gramos de 


Esta- conserva: goza de una a Teputa- 


Esta “fruta es una baya carnosa, del tama- 


gusto. de la pulpa es agradable, “azucarado . 
) muy ligeramente astringente y coritiene 


a quinina; según el análisis, contiene un 


E El Jugo lechoso e q o el árbol 


7 y S 
AE PERIS ib 























E da -que se 
a Los granos. 
o Ñ 2 


E Para usar a granos ES 
sas da e en un mortero y se 
2. no se debe. emplear. LaS 
está excepto. depot 
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E o — Estas plantas. nredac 
AS qe familia de las passifloráceas, p 
a a - chas variedades y son origi: Ss 0 
-rica del Sur. La parcha ¿ 
fora cuadrangularis, da 


ON 


baya oval, “voluminosa, de un pes 








A A al ¡solos e 





: | sia. y E un. ad 
q dai fresca. eS. venen A 
Es -—deroso narcótico llame 
ds a e es Ea aa 10. 
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eS E ” 





ta _raíz fresca. tiene propio : 
ero debe. A con 
pa de esta O que se O 
y en sazón, se hace una bebida 
e agradable, añadiéndole e e 
uez moscada. Es o 
a La. parchita de Caracas, a cara- 
pe las A. o marucuDO, a 














































E E DIOS. 
Patilla 0 O > ucirbita. do — 
ucurbitáceas.—Los frutos. de esta planta. 
semejantes . al melón en su forma. e 
( tienen. propiedades refrescantes y 
SOL y propias. para mitigar el calor en. 
los. países cálidos, nao. abundantes en e 
expr ada estación. ad y 
2 fruta contiene una gran ¿anda ad 
28 a azucarada y ligeramente mucilaginosa. E eS : nd 
a semillas presentan un acelte muy o a E 
10 y - con ellas, agua y azúcar, se prepara 
ó horchata ligeramente pubiliva, refres- a 
ey pectoral. . A E 
a -cominumás. os - Rosaceas. le ode 
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a 0 oo,  AANUBL A. DIEZ 


_toindustrial"—de que es Presidente el Dr. A. 
A P. Mora, y Secretario el señor Francisco de no 


ta el Dr. G. Delgado Palacios: institutos. 


mos también contribuir todos, con el capi- 









e E sá e 
El peral es a de la zona , templada 
y necesita de un terreno fresco sin ser 4 
_medo. En Venezuela se han hecho ensayos 
más ó menos felices; para aclimatarlo con 
resultados provechosos se debe escoger una 
localidad apropiada. pe ela su conte- . a 
nido. e 
Muchas plantas exóticas quesorian a 
tes de riqueza para Venezuela se les por 
-dría extender carta de nacionalidad si se 
—conociesen sus cultivos y la utilidad que 
dejan. Este vacío que se sentía lo ha re- 
mediado el Gobierno creando la “Junta E 
central de aclimatación y perfeccionamien- e 




















P. Alamo; y la cátedra de Agronomía en - a 
la Ilustre Universidad Central, que regen- 





que dirigen jóvenes ilustrados, entusiastas. 
Y progresistas, y que han eserito ya tra > 
os importantes en esta labor de bienes- 
tar de la Patria; á la cúal nosotro a 


- tal intelectual | 08 A de podamos 

disponer. 

- Pichiguao, píjiguao, pirijao, Guillermia 

-Speciosa.  Balmerds. e 
Este árbol, que crece. al “nivel del. o : 

ad a una altura de 400. metros, « es s abun- 
















pe , E el 
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y 


ante. en Guayana, Le cabeceras del 
- Orinoco, donde pueblos enteros viven con 
ge Bus frutos, que guardan como provisiones. 
- Un racimo tiene como 150 á 200 frutas, 
y el tamaño de éstas es el de un huevo 
á a paloma. El hueso de cada fruta está 
cubierto de una sustancia feculenta, de un 
- color amarillo y de un sabor parecido ds 
la aluyama. Se compone de una gran camn- 
tidad de fécula, una materia colorante ama- 
o un. aceite del mismo color y, en re- 
- gular cantidad, azúcar, una sustancia aro- 
E mática y poca fibra vegetal. La almendra 
- contenida en el hueso es aceitosa' y sirve 
para hacer horchatas. En algunas épocas 
.. del año los frutos son más pequeños y ca- 
o recell de hueso, quedando sólo la parte- fe- 
Es =culenta.- Las frutas, cocidas en agua con- 
- sal, son una comida agradable, sana y nu- 
A —tritiva. Este árbol, vista su utilidad, debía 
cultivarse con esmero; pues así silvestre es 
_de gran recurso para los indios de la Gua- LS 
- yana, porque les da lo que ellos necesitan 
a, llenar sus pequeñas necesidades. | 
-Piña.—Anassa sativa.—Bromeliaceas.—Es- 
ta fruta es originaria de la América tropi- 
cal, donde es muy abundante: entre noso- 
a también se cultiva: así es que nues- 
_tro mercado está siempre provisto de ella; 
también se la ha ¿£ncontrado silvestre. Las 





A 

































Ea piñas. son- -generaln en 


más cálida ces la local idad 








: a o a de aa pubs por sus 
Entre nosotros son afamados las de ADS 


Valles: de Aragua. >. a 

La piña es una fruta sana y e 

E tiene un sabor dulce, un ácido agradable; y 
Un aroma provocativo : ella contiene azú : 
o ácido -málico, ácido cítrico, ácido mú- 
o sico, goma, una sustancia aromática, albú: 
mina, agua y una gran cantidad de fibra 
vegetal. Se come cruda en el “intervalo de - 
- las comidas y aún al final de éstas. Com- 
E puesta. con azúcar y vino es sumamente 
o El bagazo puede producir indi- 

_ gestiones. cuando. se toma una gran canti 

e -—dad. La piña “madura, tiene propiedades. re 
| _frescantes y antipútridas: de aquí la indi- 
cación médica de los caratos de piña, para 

-— combatir las irritaciones. generales é intes- 
-tinales, las fiebres inflamatorias, las. bilio- - 

- sas, las enfermedades del hígado el las lel 
estómago. El jugo mezclado con un. poco 
a de: bicarbonato de ¿Soda es un. excelente, e 


Ep 
) 





No 

















diarreas, >. “disentería. 
o - Cen. las cáscaras de pii 
z se, hace. el y QUOnnO: SER 























nt: ta ola se 0 
ie de vino. muy. agrada 
, sE de gran. consumo entre 






quisito y. o preparaciones de o 
ría; así, sus tajadas se abrillantan, se. a A 
: paran jarabes yo Otras conbturas. 0 
El zumo de las cáscaras de piña” sirve. ES 
e - para matar las chinches : basta * para esto 
a untarlo” en los. lugares. donde -éstas se ani- 
—dan.- Regadas con agua de piña las habi- 
taciones en que hay pulgas, éstas desapa- a 
recen. Las hojas- de esta mata tienen una 
fibra fina y muy. fuerte que podría Bu a 
zarse- para tejidos finos y cordeles. 
- Pitahaya.— Cactus pitaiya. — Cácteas.—Es ! 
_ el producto de un cactus.—Cuando describi- 
2 mos el cardón tratamos de esta fruta. 
Poma . malaca. — Jambosa malaciensis.— 
: Mirtaceas. —La fruta de este árbol tiene la - 
+ forma y el tamaño de un higo, una cás-. ño. 
¿cara muy. delgada, lisa y de un color mo- 
e rado, la pulpa Óó carne es blanca MENO. 
un sabor ligeramente dulce, ácido y astrin- d. 
gente. y un tanto. mucilaginosa. De aquí 
j A refrescantes. Con. ellas ses 
e 1 o dulce ó- jaléa que en el. gusto 
| jante ¿4 la del membrillo. | 
marrosa. — Jambosa wulgaris. — Mirta 
] dde. hermoso árbol se: suele emplear 8 
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para. darle nia al café pues no se des. ce 


poja de. su follaje y fructifica todo el año. 
La fruta es: del tamaño de una guayaba; 
cuando está en sazón. presenta una super- 
-ficie tersa, lustrosa, de un color amarillo 
claro con partes rosadas. La cáscara es muy 
fina y está íntimamente adherida á la car- 
ne que es dulce, jugosa, suave, aromática 


- y tiene un gusto muy. agradable. La gran a 


cantidad de fibra vegetal que contiene le* 
da á la fruta propiedades irritantes; por- 
que esta parte leñosa, indigesta, excita los 


intestinos; comida, pues, con exceso, suele 


ocasionar fiebres inflamatorias y disente- 
E neidado las a y evaporando elo 
“caldo se obtiene un jarabe que reemplaza 
_ el azúcar; y con él se puede fabricar un. 
ron. aromático y agradable, Ó desinfectar 
añ perfumar el ron de caña. = 


La corteza del palo de: pomarrosa.. a 


- propiedades vomipurgativas que pueden utl- 
_lizarse en algunos casos; seis gramos para 


to que se tomará en tres partes hasta. 9b=. 
tener el efecto que : $e desea. e a 





¿Le 


SS 


- 180 gramos de agua, Se hace. un a O 
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de 
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o ar 5 $ qe z AO 
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ES Ur Anona Squamosa, coa == ES 


ata árbol es oriundo de las Antillas y_se: 


ha cultivado en las regiones tropicales de a 


EN 


ne de 10 á 12 centímetros de largo y de 
-7,á:8 de diámetro; la cáscara es de un 


Se 


S 


los obtusos y redondeados. Su carne es blan- e 


a bastante dulce y muy ligeramente astrin- 
E oe - gente y cubre unos granos negros y lus- 
-' trosos. Los mejores riñones los traen al mer- E 
E cado de Santa Lucía y los Valles del Tuy. - 

sS —Esuna fruta que gusta mucho, es sana y 
O nutritiva. y generalmente tiene un regular 
A 1.a debido al cuidado que hay que te- 
o MEE para transportarlos. y. ala. a á 
que se encuentran de la capital. a 
. Las hojas y la corteza del árbol son as- 





13 color verde amarillento : y presenta iberaa E 


ca, blanda, de un olor agradable, de sabor a 


“ambos mundos. La fruta es periforme, tie- e 
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o a El polvo -de las semillas mata e 
dE 7 108 piojos, | | ES a 

9 E y S Ea A - / 

AU q A 5 > ( a A Mos 


: . e e Sapola — Sapotamamosa.— — - Sapotáceas. e 
- fruto de este árbol tiene un color amarillo 
- claro y un olor ¿Baaaids: al: durazno, su 
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odo De. ds aa se saca un ab 
de de color amarillo pálido y oloroso que 
se puede emplear par _hermosear el pelo, 
. evita: su caída y. hacerlo crecer. La cor- 
_teza del árbol suministra por incisiones ul 
. =JULO, lechoso cáustico apropiado para abri 
- tumores, fuentes, destruir al A 
- pilar las úlceras gangrenosas. 
-Sarrapia. — Dipteryz odorata. --Legum: Mo 
-— sa—Grande y hermoso árbol que se encuen 
tra en los bosques de las Guayanas. | 
fruta tiene la forma. de na. -almendr 
pero su tamaño es much o mayor. La cás 
cara es leñosa, espesa, y está adherida 
carne blanca amarillenta, de un olor muy 
- agradable, parecido al de la vainilla, y de 
An sabor dulce. Esta carne es muy excl- , 
tante y comida con frecuencia y Con exce- 
so produce una. erupción en la cutis. y e 
le tiene como depurativa. O 
- La pepa ó semilla, lHamada. haba. d Ton 
a, tiene. un sabor amargo y una fi 
cia fuerte y. muy agradable parec 
de hemos descrito á la de-la vai 
Pla: composición química siguiente: 
Tia azucarada. E ACE 

































Ue q y 
grasa a cumarina, que es el principi 
- YOSO; almidón, salamoniaco y leños 










ra. matar un perro. e la iia 
usa vómitos, sudores, vértigos á la 
is de 4 gramos, obra sobre. el organismo 
acand: sobre todo po ¿centros nerviosos - 























Ade. E su uso ne limitar á dí fra 
.gancia al tabaco, á los: vestidos, que los 
preserva de los insectos y á la preparación - 
de perfumes. En nuestra Guayana hay 
grandes _sarrapiales silvestres que los in-. 
dios e AY _comercian con las frutas - 5 
€ que se a E 
Ort ) opa. A $Ós 
Este - bol debería cultivarse con. esmo- 
ro, y daría grandes utilidades ; porque su. 
o tiene un altó precio y además su 
. madera tiene un hermoso color amarillo 
rosado, sus fibras son muy finas y presen- 


5 Ss tan. por un eorte longitudinal la figura de 
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$ ple arse en la construcción de muebles que - 








pa a la del o o 





cabellera rizada; podría, pues, em-. e 


u duración añadirían. la belleza. 2 ele- o 


nen Aro ad sudoríficas y depuratl : 








_Tativa se- emplea ' con muy buenos resulta- 


pectina, parenquima y agua. 


cálidos, fiebres intermitentes y. afecciones 
del hígado, como sus inflamaciones é icte 
.vicia. El principio purgativo. del tamari 
do se debe probablemente al bitártaro « 
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Tamarindo, - — iaa indica. To E 
minosa.—Este árbol es originario del Africa 
tropical y traído á América por los espa- pa 
ñoles, se ha aclimatado tan bien en Ve- 
nezuela, -que se encuentra silvestre. en e 2 
lugares to donde sus frutos son: más. 





dulces. | O 


La fruta, es “una baja de rs pulgadas . 


de largo y una de ancho, llena de una 
- pulpa espesa, bruna, agridulce, que cubre 
_tres Ó cuatro semillas chatas, lisas, oscuras . 
y duras. Según Vauquelin, la pulpa. con-. 


tiene: ácido cítrico, tártrico y- málico E E 
bres, bitartrato de potasa, la azúcar, goma, 





La pulpa de tamarindo tiene. noe a 
des refrescantes y purgativas; con 30 6 60 
gramos se obtiene un purgante. agradable 
y suave. Ella entra en las tisanas llama- 
das minorativas unida al sen, á la caña- 
fístola, al crémor y al maná. Esta mino- 












dos en las fiebres biliosas de los climas 3 no 


ADS ó. sea. al crémor tártaro E 
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El ado se a en cla merca- 


- do en sus bayas Ó desprovisto de ella, con- 


e rrando: la pulpa y Sus. pepas, agrupán-' E 
-—dolas en pequeñas porciones y cubriendo 
todo con hojas de maíz;  titulando esto 


a hallaquitas de tamarindo. “La pulpa se co- 
me cruda cuando no está muy ácida, y 


para conservarla y exportarla. se le añade 


azúcar. Con ella se hace un dulce muy E 
¡Els agradable, un jarabe refrescante Ne io 
_ mente purgativo.. | 


Toronja.—Citrus. —Esta fruta es muy pá- | 


: -recida. al limón dulce, es más grande, con- 
tiene una gran cantidad de agua y deazú- 


car, es refrigerante, propia para mitigar el 
_ calor del mediodía en los países cálidos. 


Tuna. —Cácteas. —Entre las variedades de 


, «frutas. que produce el nopal se tienen dos: 
la tuna blanca ó de España, Opuntia f- 








.cus indica y la tuna Ll Opuntia coccime- 


Llifera. 


- "Ambas variedades son “originarias de la | 
zona ecuatorial y crecen en los terrenos - 
secos y arenosos. Esta planta presenta un 
+taHo:> grueso, ramificado, formando hojas 
- gruesas, pulposas, grandes. y ovoideas con 
-. Numerosas espinas y articuladas entre sí; 

a hojas son las que se titulan pencas. : 


El fruto nace encima de éstas, y tiene la 
- forma ovoidea y nacho mayor. en tamaño 
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8 un huevo da gallina; La cáscara presi 
- numerosas espinas, y es de color. amarillo 
- verdoso en la tuna de España y rosado 
oscuro en la brava, llamada también higos 
chumbos. La pulpa es carnosa, blanda, mu- 
_cilaginosa, dulce, y contiene muchas senml- 
aa esparcidas en ella: el color de la pu 
pa es blanco ó amarillento en la de E; 
paña y rosado en la brava. La fruta. e 
- agradable y. sana. Las ramas carnosas de 
la tuna contienen mucho. mucílago se por 
consiguiente son refrescantes; las pencas de 
tunas crudas ó. a desprovistas de su 
cáscara se emplean een cataplasmas; para 
baños é inyecciones e cuando hay 
que combatir un estado de irritabilidad 
- del organismo, Como. ea las. fiebres, dí n-. 
_tería, ote. O eN 
Los albañiles salen: brapidar aL mues 
go de la tuna en. lugar de la cola 
darle. consistencia y adhesión á las _lecha-. 
das de las paredes. Se dice que el e 
-de tuna quita las manchas de a cara. 
raíz del “nopal se. tiene como diurética; así 
se podría emplear en las afecciones que 
reclaman estos medicamentos. 
_ El nopal es la planta que o liaada 1 
- insecto. hemíptero titulado Cochinill. que 
da la materia colorante 3 roja Ó carmín. En 
Méjico. y Centro o se e cultivaba mu 

















5 progresos 
a con. 























play a siena | 
ra.— E is. —El uvero dee plava si. Es 
árbol 1 y indante en Venemuela ; e 
se le encuentra principalmente á las orl- | 
las del mar, en La Guaira, Maiquetía. ye 
- en todo el litoral. sGretO. espontáneamente. AE 
- Las uvas de. playa son: redondas, -CArnosas, o 
dle amaño de una. Cereza pequeña y. de | 
ña morado. oscuro; la carne tiene 
: o y astringente bastante 
es golosina muy apetecida de 
e comen cuando han llegado 
| fapido madurez, y con ellas. se ha- 
aus y un. jarabe. astringente que se 
a cor a buenos ps E 


Li 

















NE 


- fresa, un sabor ácido debido al crémor que E 
contiene y que le da también propiedades 
laxantes. Cuando están maduras son más 
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NE 


-curtiente. 
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tarros crónicos, cuando estas enfermedades 
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“no presentan ningún síntoma inflamatorio. 





La astringencia se debe á la gran canti- > 
dad de tanino que contiene la fruta. 


La madera picada y machacada, y ha- 
ciéndola hervir en agua, comunica á ésta 
un color rojo: evaporando el agua, se ob-. 
tiene un extracto titulado quina de Ja-=.. 
“maica. La madera se puede utilizar como 
Las hojas del uvero son grúe-= 


sas y carnosas, y se emplean con muy bue- 


ellas el órgano O TS preservando 
de, la luz y quizá por Acción especial, obran. 
Es, J E RAS 3 


E 


de una manera benefactora. .. 
Uva cimarrona.— Vitis cariboea.—La pa-. 


rra cimarrona se encuentra generalmente 


en los bosques y en los lugares secos y 2d 


áridos; la fruta tiene el tamaño de una 


.- dulces y más agradables; y poseen propie- 
dades refrescantes. Las hojas de esta planta 
son ácidas y tienen propiedades diuréticas.. 
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- NOS resultados. para combatir las 'inflama= 2. E 
ciones de los ojos; basta para esto tapar con 
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Los tallos 'ó ramas, al cortarlos, dan una 


gran cantidad de agua cristalina y de bue- 
_ na calidad, y de aquí el nombre que le 
- han puesto vulgarmente de bejuco de agua. 
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E apropiadas para el cultivo de la vid, no . 


> 




















TRATADO DE LA ALIMENTACION 283 
: : pe E O 








EA 
DN: 


“En: los lugares desprovistos de este elemen- 
ad el viajero Ó el cazador puede mitigar 
la sed, cortando el expresado _bejuco, que 
le suministra una agua clara, fresca y. po- 
table. 

Uvas de Buropa. — Vitis vimifera. edo 
- tiempo inmemorial se ha cultivado esta 
“ planta y sus bayas racimosas han sido siem- 


pre muy apreciadas. Muy numerosas - son 
las variedades de uvas, y su cultivo se 


_ha extendido á todas las partes del mun- 


“do. En Venezuela se ha aclimatado bien 


o sin embargo de tener localidades muy 


se han hecho grandes plantaciones, lo que 
es de lamentarse, porque sería un venero 
- de riqueza para el país, y de salubridad 


para las poblaciones, que se ven en la ne- : 


_cesidad de consumir generalmente vinos 
- de mala calidad y o a son relati- 
vamente CArOSo e 

_Se han hecho ensayos, con, muy satis- 


cirios resultados, en Guarenas, Guatire, 


e pero sobre todo en Cumaná, 
cuyas uvas gozan de gran reputación por 


su buena calidad. Eu Cumaná se ha pen- 


sado seriamente en el cultivo de la vid, 
- pero lo difícil del riego lo ha limitado, 


a inconveniente que desaparecería aprove-- 


_chando. Sl agua del os que re- 
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$ gara una extensa zona de tl 
_muneraría con creces. los e 
-cieran. ás se 
esla que produce la uva mosc; 
21.5. Segúat. Berad, el j000. de A, 
- dura contiene: azúcar, goma, m ter 
- tinosa, ácido málico, “malato de cal. 
. tartrato de potasa,” subtartrato E ; a un 
e sustancia o: Ss Fa o A 





ed y e según a blaes ña ime : 
se ha empleado. Las uvas pies 
E EOS 06 titulan pasas. 
dao 0 _Principios del on lod Meal. € 
o init: Caroní. cultivaro n la vid: Y fal 2 
2. icaban vino. para. su uso y aún lo remití ían 
4 España para su expendio. e En cie 
tos lugares de Guayana se suelen encon 
a trar parras hermosísimas silvestres. El cu 
+ +, Mvo de la vid. se. hace tanto más impo 
20 hanbe, canto. que en la misma Eu Op: 
a la producción no satisface las. necesidade 
o - del, consumo y se ha tenido que -TeCurr 
A cs vinos, artificiales q. atender 
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a a miz, a en un O ueño oa o, 
e id, extrayendo ' de el la. Un vino exi 
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| El pequeño. ra. Phyllo-. ; 
dera. iba. ha destruído muchos viñe- 
: dos, á pesar de haberse puesto « en práctica 

todos -los- medios que la ciencia aconseja 

ara combatir la causa que enferma, ani- 
SS quila y mata la planta. De aquí. el que. CS 
en la misma Europa no se beba, A 
o ada regular. precio, un vino legítimo, de | 
que se empleen. generalmente para la ex o a 
_ portación. vinos. adulterados ó- artificiales, E e 
que son los de mayor consumo. Si se en de 
_tivase la vid en Venezuela, se podría. o 
tener, si no un vino muy bueno, por lo 
menos puro, y disminuiría la venta de tanto : 
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OS BEBID AS e O ; 
ts 7 += E E os dE o NS E do a ci da 
ae Las Pohida son líquidos que se to 


man con el objeto de satisfacer Jesed, dee. y 
reparar. las pérdidas acuosas que sufre a 
cons antemente el. O Ó- > de excitar a 
los Órganos. on a 
Nose puede calcular exactamente o 
idad de bebidas que una persona necesita. 
| n veinticuatro” horas, porque depende de 
las condiciones propias de cada persona - 

y e La a a qUe e que 
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y cinco partes de sustancias sólidas, ó me- 


los animales, ni las. plantas, es decir, no, 


Sin, agua no se efectuaría la digestión, nu- se 


3 : pe ee E e ? ; 5 E O 
y f: ó E vee A 





LS 4 7 ON SA O 


A NO a des A» DIEZ 





reponer; pero en general. se Al un. * 
litro por lo menos para reponer los líqui- 
dos segregados y expulsados por el cuerpo. 


-— Se calcula que una persona contiéne se- 


tenta y cinco partes de líquidos - y veinte 


de 


jor, desprovistas de humedad. 2: e... 
- Las bebidas se dividen en acuosas, ID 
máticas, fermentadas Ye destiladas. Pa e 
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BEBIDAS ACUOSAS O Sl 


a 
/ 


cd S pe E q 


-1—El agua es ln bebida Mural y Lan me e - 
cesaria como el aire; sin ella no existirían A 
habría ni organización ni vida, puesto. que pS 
ella entra en la composición. de la sangre, 


_de los tejidos, órganos, humores y cons- > 


tituye la mayor parte de la- organización. 
trición, ni se formaría la sangre, ni habría = 
secreciones; más todavía, casi todos los cuer- 
pos del reino mineral no podrían existir. 


- Ella obra sobre los animales, ya mezclán- 
dose. ¿con el aire, ya con los alimentos, 


contribuyendo /eficazmente , de este modoá 
la reparación, crecimiento y cOnSsrración * a 
de los ruerpos. organizados, O 
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E CA END RES 7 S ” y 

ES y a A e 
- 2—El agua es el cuerpo más esparcido en 
la naturaleza. Existe en abundancia en el 

- estado líquido y forma los mares, lagos, ríos, 
arroyos, riachuelos y manantiales: también 
se encuentra suspendida en el aire formando 
las nubes: el hielo-es también agua que se - 
ha vuelto dura como la piedra ó se ha soli- 
- — dificado. El Sol, calentando el agua de los 
mares y las demás aguas, las reduce á 

- vapor: éste se eleva y llega .4 regiones de . 
- la atmósfera cada vez más frías y entonces - 

es cuando se condensan y se forman goti- 


tas, las que dan origen á las nieblas. Cuan-- 


do la union es más compacta y se aglo- 
- Meran de diversos modos y á diferentes 
alturas forman las nubes. Este movimiento 
de evaporación del agua, ascensión y paso 
al estada líquido es continuo. 
- Se ha comparado á la tierra con una 


enorme caldera con su correspondiente taz 
pa. La superficie de los continentes y de . 
- los mares, constituye las paredes y el fon-. 


do; la tapa, las altas regiones de la at-. 
= mósfera y donde el vapor que sale de la 
- caldera se deposita en .el estado líquido. 


Esto es loque sucede cuando se pone una 
olla con agua á la candela y se tapa; en 


AAA EE ES a : E 
la parte interior de ésta se encuentra en * 
- gotitas el agua que evapora. 

= S—Los vientos arrastran las nieblas, y 
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toman la. que necesitan, y lao 





o cantidad de agua produce. Hay 
a - mes. donde nunca llueve, Como e 


o po y en otras localidades, del 1] 






a to; pero esto - depende de accidentes 
la 
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cae á la tierra que como una esponja la 
absorbe, la filtra, corre pór su interior y 
$e carga de las sales que: encuentra. Á su 
paso; y cuando llega - á una: capa impe : 
meable, brota á la superficie de la tierr 
Ya forma. los manantiales; éstos, niéx adose, 
los arroyos; é- incrementadas por reuni 
nes sucesivas). las a tono Ja 



















peso se o. sobre. la terre: o MEE 
man las lluvias menudas ó lloviznas, los a 
aguaceros, chaparrones y diluvios. En gene- 
ral: cuanto más cálido es un. lugar, con 
más facilidad se evapora. el agua y pr 
duce lluvias. La cercanía de los mares 
los. bosques aumenta también éstas. Cua 
to más húmedo es un año tanto m 


en algunos lugares del Perú. en 
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a localidad mn 0S A de a 
las 1 










tas li ] : sE cielo es siempre ama a 
no se > ves be E a A 
4 — que me 
al* país una. gran fertilidad. CE “situación a 
geográfica, sus extensas - costas, sus innu- E a 
merables bosques. y Cerros y cordilleras, a 
diversas temperaturas y los vientos, “dan a 
origen á 1.047 ríos, á dos grandes. lagos, po 
col de Maracaibo. y en de Valencia, y á in- o o 
: numerables lagunas, “sobre todo en los AA 
ss a. la a parte de éstas suelen O 


















se. han: “calculado. en. 904. En E 
ES i se tiene como 10.000 kilómetros. 
cuadra dos de terrenos anegadizos. 3 a 
- Estas grandes cantidades de agua, la que 
- producen - las lluvias que se detienen en E 
z ganas localidades, unidas á una tempe- a. A 
ratura alta y 4 una. gran. vegetación que - 
deposita sus despojos en la tierra, da á 
muchos de nuestros climas c álidos un ca- 
Tácter de insalubridad más Ó, menos -gran- a 
e Sl onsecuencia de los pantanos que se. 
o en SS dn die * 
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58 s ríos, se de: bas cauce e las 
y rl 198. bosques vírgenes. q 





os que el “agua. se presenta A 
sólido, encitajotda el al 


E 
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car, Conejos, Macuchíes y salado. A la altu- 
Ta de 4.506 metros las nieves son perpetuas. 


luchan muchos países, ni de pd 


ANO EIN LA AA pe 
agua, la que está compuesta de oxígeno Po 


“y. dos de hidrógeno. o eS 
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hielo, líquido y de vapor. Como nuestra AS 
- temperatura no llega á producir la solidi- 
- ficación del agua, sino en los lugares que e 
no están habitados, no hablaremos de la  - 

- Influencia de las grandes heladas con que 





nes que se deben tomar. Nuestros lugares | 
en que: hiela son designados bajo el nom-- 
- bie de páramos, no están habitados y sólo 
hay en ellos caminos que los atraviesan y 
se encuentran en la sierra de los Estados 
Los Andes (Mérida), Trujillo y Barquisi- 
meto, que pertenecen al sistema de Los 
Andes y que están á una altura sobre el 
nivel del mar de 3.000 á 4.000 metros. En 
esta zona fría cae nieve” y. gramiz) y cre 
ce el frailejón, Espeletia argentea (Frailejon), 
planta cuyas hojas velludas utilizan los 
viajeros que atraviesan estas localidades 
para combatir el frío; pues basta frotar 
las manos con las hojas ó cubrirse la cara 
Ó los pies para calentar estas partes. 
- Los páramos principales son: Pan de Azú-. 








5—El estado líquido es el natural del 


hidrógeno y cuyas proporciones son siem-. 
pre las mismas: un volumen de oxígeno 
IO Es E = 50 PLA o 
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EL agua es o necesaria como el aire, 





a zación; más, los cuerpos mo como 
las piedras, etc. , MO po: rían existir sin 
ella. 


A e y se carga de principias inor- 
- gánIicos ú orgánicos que se encuentran en 










por donde corre; así se apodera de los 


a E cuerpos gaseosos, "líquidos Ya sólidos, con 


yO gran: facilidad. . E 


a suadas en el mar. 


A o A 


sin. ella no se concibe ni vida, ni organi- 


El agua disuelve. la mayor parte de las | 


- los terrenos de donde procede ó del suelo 


Las aguas se dividen en dos: grandes. 
clases: - aguas dulces y aguas saladas. Las - 
- primeras se encuentran en la tierra, las se- 


JA, 


G—Las aguas dulces se presentan en dos a 


formas: la de aguas vivas ó aguas corrien- 


_tes, y la de aguas estancadas. Las aguas: 


E óleos presentan desigualdad - en su canti- 
a dad, y por consiguiente, en las diversas 


Pr 





- épocas del año; en la estación de las Au- 


vias se “aumentan y en verano se dismi- 
Ten, S cuando esto se verifica, dejan en. 
E Sus orillas llanuras medio cubiertas de od 
EL "medio desecadas, dando lugar á la for- 
- Mación de los pantanos y origen á, los eflu- 
+ vios -pantanosos. O de do 
Las. aguas pueden acumularse en ds 


E E sitos. os más Ó- menos. extensos je 
ss Ade AE y dd ; 2 E ; 


ta Se at y MEE 
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“Para. gula de una: ¡localidad es 


nales. y darle dá Jas aguas e . 
rápida. ÓN FO 


O y que se. oa por e va j 
E OS usos domésticos á que se las destil 
86 construyen cloacas, sumideros, baba, 
les que las lllevan á un lugar más Ó. ] 
nOs. distante de ellas > coa as pt 
a EP. o Hambiro -y otras 
A ciudades tienen un sistema, de cloaca bas 
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: lo le cauce de éstos ae 

ES dá : eS que reunirían e 
A la ciudad: ésta presenta tambi 
Secas. que atraviesan en varias dire « 

A ciudad, las. huevas cañerías de de 











o a porque. las distancias á 
e s respectivos no son: en. a 











e delos" son e be ye da 
se destinan para Jos usos domése 
y para el riesgo; son. indispensables A 
para” nuestra vida. Ellas son de diferentes 
lases, según los principios que. tengan en a E 
- disolución. Cuando - hay una: gran. capte a 

dad de - agua en la atmósfera -y cae seble ==. 
la lluvia ó aguacero: esta agua es ex- a e 
celente, muy pura, contiene - aire atmosfé-' 
rico y un poco de ácido carbónico. El agua 
de las nieves ó hielos. derretidos es. mala . 
y muy pesada, porque: ho contiene aireen o 
suficiente cantidad. El agua de manantial 
suele ser muy cristalina y contiene sl E 
te airo; está generalmente cargada de ma o 

les, ¿en particular. calizas, que 4 ve. 
elven cruda Ó imputa y no. sirve ES 
) eber. El agua de pozo contiene. me- 
nos aire que la de manantial y se carga 
rayor cantidad de sustancias extra 
Es _menos saludable. que el agua de 1 
antial. El agua de río es la mejor de 
toda ; las aguas “cuando corren sobre un 
| fondo de piedra 6 ó de ci contienen bas- - 
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A, AN rd y o AS X A a 


, - Seres. inferiores: condiciones de vida mucho 
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tante phd de aire 6 suele ona y 
se en ellas bastante cantidad de materias | o 
extrañas cuando atraviesan ciudades popu- > 





-—— losas, y en este caso debe filtrarse y aerearse 


para purificarla. De aquí la necesidad de 

asegurarse de si una agua destinada para el» 
- consumo, no contiene organismos perjudi- a 

ciales, y la explicación del punto de panico e 

y la extensión de ciertas epidemias. a 

8—“'El estudio bacteriológico de las A 

aguas—escribe el profesor de Historia Na- 

tural Médica de _Nancy, E. Macé—es de 

_gran importancia desde que se ha demos- 

- trado la presencia en las aguas E de 

- de bacterias patógenas para el hombre y 

que se ha reconocido que tal era la vía 

de trasmisión más habitual de ciertas afec- 

ciones epidémicas de “un carácter de alta . S 

gravedad: la fiebre tifoidea, cólera y las 

afecciones disentéricas, principalmente. En 

_ tesis general las aguas son mucho más a 

ricas en bacterias que el aire. Se comprende o 

fácilmente que el medio líquido ofrece á los * 











mejores; ellos evitan la desecación que les es 
poa y además encuentran en el Mqui- a 
do mayor número de sustancias nutritivas.” eS > 

Miquel ha indicado una escala AProxE 
mativa del número de bacterias an tie- A 
en las diferentes clases. de; Aguas: 


= EA ON 


Sk 
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re a SS RE - ? 
A NOA : AAA 7 os Ai ds a 
S , > Leo DE + PRA. 


Aa dat 7 ES | Bactcias: por centímetro 
A a EN Al cúbico - 

e Agua excesivamente E A 
: e o 0 a 
Idem' muy. PUTA... Ud 0 
Ss Idem e 100.4. 1000 
ue 4. Ídem MiediocIe. taa. E 000 4 10.000 
dema; impura A «=.». 10.000 400.000 - 


E muy o sE :-100. 000 « en is 
Es o al lao del? número de 
bacterias no basta para valorar la bondad 
del agua, á menos que dicho número. no 
- sea muy crecido, en na caso el agua se- 
Dd perjudicial; pero. tienen una gran 
E Importancia las, eS de bacterias pa- 
- tógenas óÓ sea productoras de enferraedades 

ES se encuentran en el agua. y 
9—Caracas está surtida de agua por dos 
de ríos: el Catuche y el Macarao; estas aguas 
883 mezclan en un erande estanque y por 
tubos de eS os Hanon en 
la población. - | 
de “En esta heal entran, según Po prac- 
o ticados y por término medio 20 litros de 


od A 








Eo agua le Catuche y 100 de Macarao que e 


E cada segundo se reunen en el estanque. 

Según un análisis químico practicado - 
¿por V. Marcano y A. Frydensberg, hijo, 
e y a en an Escuela Médica. a 








a e «Sulfato de 
E - gajos de 


- Carbonado ema | 


a 









00 ca est e ño E los. mismos pro- 
ductos practicado en el agua de Maracao 












E don 


al 


E, Le 7 


on 


EA 








Carbonato de calcio... : 0 0400. 
SS a a E 0,0690 - 


o - 00150. 












ss “Evaporado 2 a un: O da 
gua. estudiada, obtuvimos un residuo « a 
“secado. á más de 100% resultó pesar 0,1.865; 

ferencia con el número anterior, Es 
. Este. exceso o. es debi- 
a imperfección. de .los 1 







1dio. químico del. agua, antes e a 
de 1 aparición de las primeras Mus 
as recho por el doctor. Adolfo. Frydens- 

o en e in qe > 





se E 

qn - 
á E 3 / 
- 4 

E » 2 É 
e y 


Sulfato de agar. . 3 e 0 0642 > O 


o las fuentes de la ciudad ha da- 
l siguiente resultado, * que se publicó 
enel. o citado, número 15 de ma- 
yÓ e e o a Y Ae 


DA 





sel 


cantidad de agua más Óó menos constan- 


MO 


, LE nera, puesto que si es verdad que po com= 








Li 


| E 000 E de agua contienen : E ade 
: E : E A E na del 1as q dele las. . E : 
E E > d _Muvias E AN 
Sulfato de magnes MO 0 0662 0,0462. 
Carbonato de ealeio..... 0 0610 E 0, 0320 
Sica da as 0,0114 o 


Carbonato ferfoso......... 0,0068 
Carbonato de magnesio. ; 4 ss e: 
Cloruros alcalinos. trazas 
Sustancias so E 





ol labraders: acost x r 
a a los cerros tado a prosa 
mas las Muyias. El Gobierno ha. prohibido 
estas quemazones en los lugares próximos 
5 los vertientes que surten - de agua í á una 


AS 


población con el objeto de obtener una. 









te y de buena calidad. En Caracas es dón-= 
de se cuida más de esto. | 
a diferencia: entre 105 dos análisis e 
sólo. 0,0278; y no. podía ser de. otra -ma- 


bustión de: los -vegetalos. E o las 
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sales slubles del Herren, ión es ver- > 
dad que á causa de las lluvias aumenta 
igualmente el volumen del agua y por lo 
de Eo. tanto, 18, On de ésta varía muy 
e poco.” E pe SS ? De ; Ei 
a rgeumento | químico plaicas que AS 
traría la opinión de algunos profesores « de 
- medicina que sostienen. que son las agu Las / | 
pa cargadas de sales en la época de 
las quemazones y arrastradas por las pri- > 
meras lluvias, las que producen la diarrea 
es conocida. con el nombre de mayo que de + 
| una manera epidémica se desarrolla en Ca- 
-—rácas en el expresado mes. -El argumento 
ÉS A anterior tiene mayor fuerza, si se conside- 
“ra que las sales de. potasa, principalmente E 
el carbonato y las de cal que se encuen- 
fran en la ceniza de los vejetales se ha- E 
e —Hlan en muy. pequeña cantidad en las ex- | 
) - presadas aguas y á estas. dósis son más bien 
- amti- ácidas -y absorbentes de los gasés gás- 
E tricos y favorecen la absorción de las sus- 
E tancias grasas de manera que son- hasta 
cierto: punto antidiarreicas. A 2 
 10—El agua de los lagos, de los. cade 
ques y de los pantaxos contiene una gran 
cantidad de sustancias vegetales. Y. anima- 
4 e “y es insalubre. e | E, 
o El agua potable debe ser ligera, trans- ra 
a E a fresco y O debe 





La E 







AIR 











e o S 
: bres. sin. endurecerlas. 
E os Las. sales: e que 
E > cesarias y que se encuentral 
cuencia. en as en e Ded 


























E ato, carbonato , y sulfato 2 

mato sde. magnesia. “Estas -—susta 

a las necesita el organismo par: 
Mo ode renova a oa oda 's las Ss 

A 


A 











a un o rapido C 
si ésta es pura. no hace 





e a ibas a stru 
-Hidrotímetro, por 1 sual s 
> nocimiento. de la canti ad A 











gua ia a se tra- a 

por el oxalato de amoniaco, que darán 
precipitad blanco más ó menos abundante. 
litrato de plata ó el cloruro de bario - 
la enturbian ligeramente cuando contiene 
cantidades. de cloruros, sulfatos y carbona- O 
tos. Para análisis más minuciosos) se cm 


sultará las obras de. Química a de Bacte- a 3 
Se 
































A Z ma E 
a pe A ES a > s A = k e LE ¡e 
. E 


Pala siempre escogerso. el agua O 
deba beber, porque. al fundar una e 
ión no se ha tenido. muchas veces 


2mta lo indispensable. que. es. obtener A 


eri 


E, 
$ 














una. buena agua; así se ve: que Miauehas o 5. 

o ciudades, pueblos. y caseríos el Ena es es. Das 
a casa y poco. saludable. o O 
Ep 'enezuela- hay- oblacihos como. Da de 
aira, Petare,  Guarena, ete, .6n que se a . 

ye claramente. que sus fundadores esco- a 4 


.gieron aquellos sitios con el objeto de de- . 2 


y aun atacar á los enemigos UE 
olestaran. Son puntos. o pS qe 


1 qu se carece de agua. ó este AN 
q o se. o encuentra. e A 


su Cargo. Colas “acueductos, depósitos, 


cad media que le toca á cada Da 


habitantes que tiene Caracas le a ca E 
a habitante 143 litros de agua, OR 


obtiene una agua completamente. esterili- 


“Las algas de las aguas ado son o 


lugar al desarrollo qe varias. .enfermeda-. 
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filtros, vigilar su limpieza y. distribuir la 





tante. Al estanque entra las 24 horas 
10.368,000. litros que divididos por 72. 429 





Según la fórmula de M. Darcy, son ne- E 
cesarios 150 litros por día y por habitante e 
para los usos de la economía doméstica. e 
- Muchos filtros se han invertido para la e 
purificación del agua potable y última- 
mente el Dr. Bordas y Ch. Girard han + 
presentado á la Academia de Ciencias de 
París un filtro purificador por el cual se 


zada. Análisis químicos practicados - a e 
probado la. eficacia del procedimiento em- 





_pleado. El: agente quo usan para obtener 


este resultado es el' pergamanato de cal. e | 
sal de Lutecia, sal inofensiva que ea ; a 
los bacilus y gérmenes nocivos. e E 
Hay algunas plantas que indican la sa 
bndan. del agua, entre ellas el. a Ta 







blancas sin clorofila MeFde.”. 

Cuando él agua está impura. se Pa 
por medio de piedras: -porosas, el carbón, 
etc. Las aguas estancadas é impuras dan 
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RE OE IA E 7% E E 
Y 


f 


a des como la disentería, la clorosis, diarreas 
E fiebres. 2" y 
13—El agua Jofloye en la organización - = 

según su temperatura y composición. Cuan- 

do es pura y está fresca quita la sed pron-- 

Mont; tonifica el estómago, mitiga el 

calor general. y comunica á4-todo el orga- 

“nismo cierto bienestar debido á su cuali- 


- dad fortificante. Para obtener una agua fres-. Pe 


ca se emplean diferentes medios, como po- - 
ner los tinajeros 4 la sombra, llenar alca- 
_.Trazas y vasos de barro porosos que dejando 
—reasumir el agua en pequeñísima cantidad 
“se evapora ésta y determina así el peste 
miento del depósito. e 

El agua tibia no es ' apetecible, da a 

-Á náuseas y aún al vómito, debilita la 
mucosa del estómago, hace las é ligestiones 

> lentas é imperfectas. Se ha aconsejado to- 
— marla. en las irritaciones agudas y aún 
crónicas de esta viscera y en ciertas dis- 


- pepsias que producen regueldos ácidos Ó o 


- quemantes. dn o 
 J4—El agua caliente no se usa como. 
 Pebida habitual y sólo en combinación con 
otras sustancias sudoríficas que. ayudadas 
del calor producen una traspiración más ó 






fría son muy. variables y casi siempre per- 
Judiciales. á la salud: sobre todo se ingie- 





"menos abundante. -Los efectos del agua muy a 


de S 
+ 
$ Ñ 
a Es 
y A 
_— - a 
5 ad 




























E o Te e un golpe y estando 
a dando; tales. en olores 





_testinos, -apoplegía. DES úr 
a Así. las bebidas mu f 
O - deben tomarse. Jbulémente JU 
po ESA cantidades. A 
e a Por último, el agua es un “e: 
o versal: y se emplea. ¿para curar 


-——fermedades. El tratamiento 1 
o un medio poderoso para « 
z - dolencias. He aquí algun 


23 e NICOS relativos al agua 
¿No bebas agua que 
o carta que no leas. 2 
: Agua que corre. nunca. 
e Agua «mala. hervida y C E 
e > ra - 15—Ocupémonos - ahora de la: 
iO adas, las cuales se encuentre : 
e MOS, Mares, golfos, Seto, La: 
a mar se halla. siempre agita 
E A eleva. y desciende dos veces 
O doce. horas en gene: 
E S ajo y reflujo que se 
- bre de mareas: Este: 
la atracción. de la luna y 





E oa cn mar. Además ES 
da ON A 7 : 










ita la evaporación. de sus aguas. A 
A calentada más fuertemente 
1 6 aporación. es mayor y el va- > Ss 
forma le Henan las masas lí- 
e los polos—estas o 
establecen se ado corrien- - aa 














ES 46 55 o el mar Ss un pon sa- 
lado. ne amargo; debido á la disolución de E 
las diferentes. sales. y materias orgánicas e 2 
-las sales son: el eloruro de. 
lio (sal). cloruro de magnesio, cloruro de E 
cio y subas de soda; también se ha encon- ON 
| en ella. sal amoniaco, bromuro y yodu- - 
ro de sodio y de magnesio. y Una pequeña 

- cantidad de “materias orgánicas. El mar en. 
algunas. partes es más salado que en otras; a 
así el Océano Atlántico es más salobre que E 
€ Océano - Pacífico E, á medida quese. e 


ás proxima -á las. reos polares L la salobre gs 































Ya cord ninia recogiendo ol agúa e 
r, se carga de principios. salinos— E 





-poración incesante de las aguas sa- pa a 
.alre y regúlariza. la, temperatura; 
temperatura do la atmósfera mari- 
rerel,. mucho más constante que - E 
inentes, y: tiende á igualar ds os 
pa dos. inviernos son menos pi 

2) 


— 


ALÍ 


E 


3 conocidas con -el nombre de aguas medi 


son saludables, la respiración se efectúa con. 


- acción irritante; lejos de esto ella cont; 


-£ la atmósfera marina no dependen. de es- .. >> 


| senta algunas clases. 








H 









LOS fetos dea una amore sali 


- libertad, el aire se renueva constantemen- 
te y la inspiración continua de humedad z 
salina es absorbida sin producir hinguna - 





buye 4 modificar algunas constituciones y 
á mejorar y curar algunas enfermedades. 
- A las personas débiles, á los escrofulosos, a 
á los que padecen del pecho les conyie- 
_Nne respirar este airé. ¡Cuántos enfermos. 

han recuperado su salud con- los viajes de o 
mar! Los marineros son los hombres más 
sanos y robustos. “El escorbuto y algunas 
otras enfermedades que se han atribuido 





Y 


E 


-ta, sino de la mala higiene del buque en a 
que se presentan las enfermedades. Tam-- 
bién se ha atribuido el mareo al aire del 
mar. El. mareo es un fenómeno ne ds 
so debido casi en totalidad á los e 
mientos del buque, al olor de este, á la ane=>> E 
mia cerebral, etc.,—pero no es del aire a A 
no; porque si así fuera se sentiría en la playa. 
Hay otras especies de agua como. las 
_ termales, alcalinas, sulfurosas, etc.; estas : son A 


hizo 







cinales y tienen La ES a 
“sas. en las enfermedades. 












do O A OS 


e ES 18SS mezclan también con el agua los 


us gos. ácidos. de algunos vegetales y ácido z 


iniverales; a estas. “soluciones se le añade 
azúcar Ó Jarabe. para hacerlas más. apeti- 


- tosas: así se obtienen las limonadas' ní- 


—bricas, —muriática, sulfúrica, mete: Ed: agua 


- disuelve. también algunos. gases. Ey ASÍZISO, 
- obtienen las bebidas ¿ gaseosas que son agra- 


y digestivas.” Las bebidas ácidas se 





- sed mejor que el agua pura, pero no con- 
viene tomarlas cuando aún no-se ha he- 
cho la digestión, ni.se debe abusar de 





A preparan _con la icebada, el arroz, el 
= Ialz. y +en Venezuela se titulan caratos: 


el de arroz con almendras se llama chi- 


e los indios dejan fermentar los gra- 
“nos del maíz y confeccionan así una be- 
E ida que titulan “carato de acupe. Estas 
bebidas son nutritivas y engordan como 







- tome. 0d a 
e 0 Cuando E agua se le añado algu- 










: se O tienen las. bebidas emulsivas, co- 
as horchatas. Estas son preparaciones - 
S medicamentosas ligeramente loxan- 





-, usan en la época del calor, mitigan la 


ellas; . porque-'S suelen producir resfriado y 
S ocasional. diarreas. Las bebidas feculentas 


ed sucede . con oda, materia foculenta. que se 


presentan útiles servicios -en algu- - 


millas aceitosas, almendras, ajonjolí, 


ES 


eN e 7 
: AS 
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E > 
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ES 

z * 
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der a 












“principal | 
. agas, en as. “cuales cla 
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Las bebidas. aromáticas . tie 

















e su fragancia. Entre velas. se canta 
fé, el cacao, el chocolate, el té y.el mati 


A 


e ee 1—Café. —Cofjera. arabica; es u arbt 
que pertenece á la. familia. de la 


E ceas; se eree originario de las pr 
meridionales de la. Alta Abisinia 
=> do se trasportó á la Arabia Fel 


E e men hácia fines del siglo XV. Se le 
a ros también. en estado salvaje 


2%. E . POS. “que importaron. o] 

de en 1714 se le remitió á : 

la burgomaestre de. Amsterdan u 

o café que hizo colocar er o 

- del Jardín de las 

de fructificó bien y 
- tres 


be 
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rios 


bado: del capilán Dhe e NER 
2 se conservó uno que es el origen e ot 
as. Doa ones. de la: Guadalupe, Mare == 
Es a Santo Domingo. Después 





E que se cultivaba en-“las a a 
84 el Pbro.. don José. “An>* > 


| edano, cura de Chacao y des- ES E 
pués a de Guayana, formó “semille- 
s y fundó la primera hacienda de cae > E 
om el sitio mencionado. o - a de 
e _ “Lo poco A que sabemos o la. ada: de > 








José . nio. García Mohedano, se lee en... 
un retrato que de él se conservó. “antes A 
glesia de Chacao, y que hoy se halla « en > 4 


Hal 

a Ol Museo N: acional de Caracas. ES 
DE «Según « este documento “nació/en- la. villa E 
ss de Talarrubias, provincia de Estremadura, 
ES España, sirvió al Ilustrísimo señor don A 
En Diego. Antonio Diez Madroño, Obispo de 
, diócesis de- Caracas, quien. le: ardeno e... y 
1 a Pors su muerte sucedida E Ex 















a de que: se le 6 canós. E Ae Lo 
en sede vacante e día. 18 de 


l año de 1770. es ; 
de 1798 fue electo a pora E 


>stad de Carlos VI para la diócesis de a 
confirmado -el de 1800 - A 
Lo señor Pío Vit ¿EE O 


O 


guiente a 1801 recibió | sus bula sy 1 





310 DS _ E Dira ed 








+ 
Y 0% 









sagrado el 16 de agosto del a año. ej . 
el Ilustrísimo señor doctor don. Francisco : 
e Ibarra Obispo de Doradas e 
No sabemos á punto fijo o murió. 7 
pero parece que fue en 1803, de modo que. E 
no le fue dado ver aún bien establecido e en a 






el país el cultivo del precioso arbusto, a o 


-ciado por él como dos decenios antes.” 
Dr ¿A: Ernst—Exposición Nacional da a 
Venezuela en 1883 —pag. 499. 3 ado 
En 1784 don Bartolomé Blandin con semi-= 
a que trajo de la. Martinica y siguiendo el | 
- método empleado allá fundó otra hacienda 


también en Chacao que aún existe y lleva 





su apelativo. El Pbro. don Pedro. Sojo 


PES 
da 


cultivó también el café en la misma Wed 
lidad, teniendo también la gloria. de que. de 
ayudado de J. M. Olivares, “único músico 
que había entonces. en Caracas. de: a : 
nos conocimientos,” el. padre le encargó Doe 
la” eo de varios. jóvenes, cuyos nom-- 
bres están inscritos en la Titeratura d 
nuestra música. como maestros y fundado- 
res de ella en nuestra patria. os 
¿Je De Caracas. el cultivo del cafe 
e á toda la República o es. 
primer producto y ramo. de riqueza de 
nuestro, país. Nuestro cafe es bastante es- 
_ timado en los. mercados. europeo ha sido: 


O e , 7 cd A pS 
ARE ICAA ás : CROA E Sd % 
Ey AE ( ER 





























TADO pe a As MENTACIÓN an 57d y 
: Espeiiónes, pero es E 


tir. á. -los. rodas E 








se oa en > tierrás a ó a E 
e califican de. primera, de se- dl 
r úl la pasillo. compuesta... 
'4s Inferior. También se har cule E 
fé lo Liberia en pequeña can- ] 
anda. no. ha estimula-. E 
















os se han o e 
: o O más e 3 | 


NN 
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ca al café un sabor. e! amargo y e 
es la que le da al café sus propiedades 
fisiológicas particulares. La cafeína es un 
- agente muy eficaz para combatir algunas pe a 
enfermedades. Las sales minerales que con- 
tiene el. café son: óxido de hierro, de po- 
tasa, de magnesia, de cal, ácidos fosfóxi- JE 
cos, silícico, sulfúrico y cloro. es al 
4—Rara vez se emplea el café crudo la 
casi siempre se tuesta y entonces” se des- a 
arrolla _un aceite amargo, arómática| 2 ex A 
citante titulado cafeona. A 
- El café sólo se usa en taa que: se 
hace, previamente reducido el grano á pol- 
VO. Esta bebida es tanto más estimulante 
cuanto esté más concentrada; el azúcar que 
se le añade para tomarlo contribuye. á que PE | 
sea más agradable y digestiva. A 
| Mucho se ha discutido sobre la mide as 
de la bebida del café: unos le han consi=*. 
derado como un venéno y otros le han 
dado el título de bebida intelectual, fuen- 
te de los sabios. Estas. ideas son exageras 
das. Ella si produce una estimulación ge- 
neral, casi siempre beneficiosa, así. excita 
la circulación, aumenta el calor, la. tras- 
_ Piración y. las otras secreciones y tiene una - 
acción especiál sobre el cerebro, cuyas fa- 
'- cultades aviva y estimula todo el sistem 
nervioso produciendo así el insomnio el 
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he personas les y jeta: soporiferos : 


en aquellas que necesitan 1 un estimu- 
+ lante para dorm. > ; 


Ha al abuso del. ato á _que se  Jóbon a 


iba sus efectos. perjudiciales. Las per- 


sonas nerviosas y sobre todo los niños de- 


- ben evitar el tomar el café. sobre todo play 
E - Jiert Ó cargado: : 
ba mayor parte de los grandes escri- 

tores. han usado del café, porque esta be- 

- bida aviva la Imaginación, da expontanel- 

- dad y bril 

o el organismo cierta agilidad que lo vigori- 
- za y disipa el cansancio. “Entre los de- 
tractores del café se cuenta á Tissot, que 
escribía; el café mata dulcemente, Boer- 








AG 


haave, Hanneman, el padre de la homeo- 
- patía y otros tantos, la proscribían bajo 


e 





- bebo muchas tasas por día hace casi ochen- 


_ta años y mi salud no+se ha alterado 


E sensiblemente.” El café no solamente es 
una bebida. agradable y nutritiva y que 
tiene también aplicaciones - higiénicas y 


oi 






MES que habitan ines es e porque les 


m 
SN a E 





J 
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ntez:á las ideas y produce en 


_ pretexto de. que conducía insensiblemente 
Zo -—á la tumba. A lo que Fontelle respondía 

o - maliciosamente. “Es necesario creer que el 
café es un veneno bien” lento, porque yo 


e medicinales. - Ella conviene á las personas 
débiles, friolentas, las escrofulosas y á las 





























Er - i ( de he 
a y D 1 4 q ss E > E 
sirve. de. preservativo. a 
ludosas que reinan en dichas 
Una tasa de café. 
tamente una jaqueca, UL 
s la embriaguez, la he 
A - estados morbosos caracteriz 
3 _nución notable de. fuerzas 


- que toman café resisten 1 
las necesidades. del hambre. ES 

- B—Nuestros laneros. Ur 
iBhore até. y bastante fuerte 
“especie de tintura, de aquí 8 
permanecer muchas. jor: 
A as á un trabaj K 
_ cha movilidad ;  Sosta 


—fcbre paludosa. mo ( 
a en las personas us 
ns des que son fecos. 
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Haba: haciendo. a de de o y después 
a echan lentamente en el. colador que 
contiene el café. Este bebida: es sumamen-. 
e: “agradable. A A 
=No hay. ningún. grano que. se ao: 








te cuando: se expende molido. se 





NS fr ; oles tostados. Esta adulteración fácil | 
Me reconocer por el gusto; tiene. por aid 


Cia? DO: es perjudicial á la salud y la gente 
pobre compra dicho. artículo. con Conoci- 












e En a usan la achicória' para a 
08: mí ne - especie - de café que tiene gran 


fusión. de brusca, -Cassia occiden- 


poa 








ocesidad «social moderna sirven. 
| ( sociabili- 


na debida a más Se 
o el café y la leche se 
¡eu les. entonces 1 la bebida 


zclar con. maíz, garbanzos, caraotas 


abaratar. el artículo y aumentar la; ganan- 


—sustitutiva del café. Y E 
quí, como Europa, hay ciertos esta- 
mientos titulados cafés, donde se. ex- 
dd ta bebida. Estos edificios: que lle- E 


k e x 


alsifique más que el. café, prin- - 


z 
OS 
e 


miento de que no es puro. e E 


AZE 


«En nuestros * campos usan. algu- E 


> E 
A LOTA 
A da. 


La demanda que obtuvo incrementó su 
cultivo en los países cálidos, que se ex-. 


0 mazorcas. de 15 á 25 centímetros de lar- 


A pes 
MSAOOS 





dad á las personas que td sus deas 
- y se imstruyen. El café pues, es un agen- os 
te de civilización y de cultura y sirvede 
termómetro social; pues' én ellos 0 Oi 
cuten los intereses de la sociedad - y aun. 

se indican las evoluciones del progreso que | 
tienden siempre á la prosperidad. y aa e : 
_decimiento de: las a a | > 





1—Cacao. roba cacao. — Bitneriá- dE 


-ceas.—Este árbol es natural. dE de Améri- 


ca. del Sur, se encontró silvestre. cen da 
mayor parte de las posesiones españolas, e 
en México servían sus granos de moneda, 
-en Venezuela se halló en los bosques del. o 
- Orinoco y el Apure. De. América se | 
varon sus granos preparados a a de 
Italia, Francia y los otros. países europeos. , 



















_Aendió á. Colombia, - Guatemala, : rasil 
Haití, El árbol presenta el fruto en bayas 


go y de 12 centímetros de ancho tienen 
la forma oblonga. En el interior hay una 
cavidad lena | de una a panda e de 


mz 
5 





E z TRATADO DE LA in : s17 
sabor agudnios en , la éñal están dl E 
das trasversalmente las semillas Ó granos. 

Muchas variedades hay de cacao, las 

- semillas Ó almendras de este árbol con-- 

A - venientemente acondicionadas se  presen- 
! tan al mercado, donde tienen precios más 
a - Ó menos subidos según su procedencia y 
a calidad. Entre hosotros tiene un gran con- 
sumo dicho artículo y es uno de los pro- 
ductos. exportables constituyendo uno de 
los tamos de nuestra riqueza pública. 

E - Nuestros cacaos son muy apreciados en o 

a aa principalmente el de Chuao, Cho- 

_ToníÍ,. Carúpano, Gúiria, Irapa, etc. 

OS e Dos. clases se distinguen: el cacao eriollo 

e de Trinidad; ; la semilla de éste se 

se _ importó de dicha isla. Este último presen- y 

pta las ventajas de ser el árbol más cor- 
sy pulento dar mayor producto y resistir. 
más á las inclemencias del. tiempo yal 
eS e 37 - ataque. de los insectos ; pero en cuanto. de 
calidad es inferior; Sus granos son más 

y pequeños duros y un poco amargos y ne- - 

-— cesita más tiempo para elaborarlo que el 

criollo, de' aquí el mayor Edo que ob- a 

_tiene este último. O 

_2—Según los análisis más recientes. las e 

ES “semillas del cacao contienen: manteca de 

cacao, albúmina, teobromina, almidón, glu- : . 

Cosa, o ácido tártico. libre .Ó combi- CAR 


O RSE : 
e Si Se k 
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E de “tanino, materia colorante, 
a “aromática, agua Se sustancias 
e Los componentes . más. interes: 
¿ “abonan. la calidad del cacao por: 
porciones ' son: la grasa. y la 0) OY 

costa es gs to a E cafeína tante 






















Ta odo e a 

3—Las lebdres. dr cacao se 
o. después. de quitarles: la cáscara se l 
ión finamente. -en. piedras -Ó. máqu 
adecuadas, esta masa se «divide -en pas- 
se tillas. ó bollos - para, -detallarla en el comer- 
AS él cio. De la misma semilla se extrae tam-- 
i bién la manteca - de. cacao que siry para ES 
E hacer. supositorios. Y Dv algunos -COS- 

A méticos.. a a 
La bebida. del Cacao. ze prepara el a 





E 5 > papelón o rrependiai y desp 
echa la cantidad de pastillas e 
E se les deja aún hervir y al q E 
fuego se bate. bien con - molinil O. “Esta b - 
== + bida es muy agradable y nutritiva. Es 
alimento completo; como se ve por Ss 
- amálisis que presenta alimentos plást | 
respiratorios. Linneo entusiasta por 
almendra le. dió al árbol. qe la produc 
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Je suele a En e o Be. 
dos para. e 


bre; en Cumaná : se le da á esta bebida 






















| Se nombre. de -paloteado. La bebida. del ca- o , 


- CAO $ suele: indigestar á las personas. que tie- 


E _ hora este efecto. echándole cañelaz 
24 Cho late—Es una preparación - del 


: wlido. igual cantidad de azúcar, 
ss de canela. y alguna esencia como 
jlla, almendras, etc. 5: 
sta bebida llamada de na > 
encontraron los. conquistadores - de un uso 


E general. en México; que la _confeccionaban - 


y la miel de abejas. Los indígenas la 
bu labaz E tchocolalt, palabra azteca que” con 
E y pe variación ha dado aos ada 

ya 


DELL 


da. es. e: gran consumo en la > 


de decir que es -la bebida pre- 
la -raza latina. El AS es 


de a 
Imente o que, el cacao, de 








maíz e 
la y un poquito. «de. 2 


a un estómago delicado, porque _comtie- 


_ ne una regular cantidad de- “aceite; -seami- Es e 


l cual se le añade después de tas 


a almendra - «del. cacao, la harina de e 


abra, chocolate. * a a de 
Eb 


Sur, España, Francia é Ha- : a 


a 


ER 


Los 2 S > 


A 





o MANUEL A DAR e 
- bido á la cantidad dé cal que o 
ne, como también á la canela ú “otro aro- E 

-mático que se eche; esta bebida se. e > 
generalmente en el almuerzo, y en la cena. 
Es muy nutritiva y engorda. Se le suele 
mezclar con leche y entonces á lo agrada- eS 

- ble añade su mayor potencia nutritiva, El 
chocolate entra en muchas preparaciones 
de la confitería. Se suele adulterar con ha- 
rina y otras féculas que le. disminuyen el 
mérito. Toda aldulteración es contraprodu- 
cente á la larga para el fabricante de ma- e 
la fé y aunque al principio la ganancia 
es mayor; más después' viene la pérdida - 
por el descrédito en que cas el artículo ee 
presentado al mercado. A 

1—Té.—Thea chinensis. Torio 
Esta planta natural de la China y presen- 
ta grandes variedades; pero puede redu- 








-—cirse á dos clases el té verde y el negro. 


Sus hojas después de hacerle ¿pasar por a 
varias manipulaciones se presentan almer- 
“cado y tienen un consumo superior al café, 
rival este que trata de sustituirlo. Usado 
en bebida desde tiempos muy remotos en 
da China y el Japón, pasó á Europa Y 
América. Para los ingleses, alemanes y 
norte-americanos es una bebida de o o d 
lección que han So en todas sus 

— posesiones. e a 2 E 
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a ea decidan: del té contienen 
na idéntica á la cafeína, albúmina, des- 
—trina, gran cantidad de ácido. tánico en 
- parte combinado con la: cafeína, resina, 
goma, cera, materia colorante del té, un 
aceite esencial que le da el gustoy el “olor 


tasio" hierro y calcio. 


dose casi siempre el té negro por ser más 
aromático y menos excitante. El verde sólo 
a 0 emplea en medicina. 
aos 2ALe acción fisiológica del té es seme- 
ato á la del café, Deo en un grado i in- 
a Se ferior. ES > 

e a infusión. de té es menos alimenticia 
OS -que la del café y también menos excitan- 
te; ella activa la digestión, la circulación 
y “aumenta el calor y la traspiración. El 
abuso de la bebida concluye por debilitar 
las funciones digestivas relajadas por el 
estímulo constante y entonces produce el 
- —Jmsommnio, una irritabilidad nerviosa ma- 


ÉS 


pe PE á 


ud, las: funciones digestivas | languidecen 


viniendo. por. consiguiente el enflaqueci- 





- miento. Algunos escritores han indicado 

que la gran cantidad de tanino (15. por 
E onto) que contiene el té, obrando en-el 
 PATOIagO. ¡$ é intestinos . va -curtiendo. el tubo 
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o agradable, clorofila leñoso y. sales de po- 


-nifestada por un estado general de inquie- 


El té sólo se usa en infusión, empleán- a 


e e aorta amargo y astringente. El 
- irrita ligeramente el estómago, E 


mE. 


A a E NSEN E AS e AR 












 diccmita é pola east e 
de absorción y debilitado. el organi 
arrolla el- esplin ó hipocondria, E 
muy: general. en los. Ingleses E 
afi tomados a a bebida. 


PR 





muy. ado: a na ze em: a 
como medio ao en las ec 

























ido de. os ojos. a 
- El té con leche es una poda a 
ticia y agradable muy propia para ( 
batir las diarreas de los: o 
mente. la dentición. E 1 | 

Mate —I lex paraguayensis.- Y licineas. Las 
hojas. de este. arbusto: Hamado te d E 
raguay es objeto de un gran com 
esta nación, en el Uruguay, en el 
Chile y Brasil. Sus hojas se venden de 
secadas y preparadas como las del té. Con 
tienen de 1 42 por. ciento de cafeína, É 
do tánico, goma. resinas y “aceites eser 
les. La infusión. echa con ellas. tiene 
- olor aromático parecido. al del té. y. un s 










! estimu 
sistema nervioso y. levante las fuerzas 
-nerales. En medicina | se ha mple 














lO saitigan: al nr y Con= e o 
erza Le manera 00 a clase 


de E “mayor. ganen. peo 
de. esta _mane ra. el Aca Ena 


sea erveza de a E 
el inc la: Cerveza, la o Ea 








ae a AS 
A % A a | 
- que produzca la armenteción Esta. be 2 


da es muy agradable - y refrescante y de 
un gran consumo. Es el vino de “clase o 
_pobre y de los viajeros que encuentran en ) 
las qu apenas un TECurso con o calmar A 
la “sed. z a a : 
El guarapo e. piña rabolellado y e ds 
tapado fermenta en poco tiempo y es una ES e 
especie de cerveza muy agradable. E 
Los indios fabrican una bebida formen". e 
tada con los granos del maíz al cual le e 
dan el nombre. de. carato de ¡aCUpO. o e 
10 Ginger beer. Ó como vulgarmente - ) 
- dicen llinllivié, es una preparación o | 
- puesta del- polvo de la raíz de genjibre, de- a a 
“ crémor tártaro, levadura de cerveza, azú- 
car y agua, se mezcla estos. ingredientes, - 
se hace fermentar por algunos días, en se- 
En se decanta. y se le añade. Jugo. deso 
imón y azúcar y se embotella. Esta bebi- o 
da es agradable, tónica y estomacal. Me 


3—Vino.—Es el producto - de la br da 
tación del sumo de las uvas. Los vinos 

se dividen en blancos y tintos; los. prim E 

ros se preparan con las uvas blancas: o 

18 fabricación de dE tos se emplea . 

las uvas negras. E 
La calidad de asen uvas, al e del eds as 

. tivo, la pta los. medios de conse 
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vación, el aroma y la edad, todo esto in- 
-- fluye en las propiedades de los vinos. 
- La composición del vino es muy varla- 
ble, pero en general se encuentran los - 
principios siguientes: agua, alcohol, cuya 
- —camtidad varía de 8 á 25 por ciento, azú- 
- car, goma, extractivo, ácido acético, tánico 
e carbónico, bitartrato potásico, tartratos 
de cal, hierro,. alúmina y potasa, sulfato 
- de potasa, cloruro de sodio, tanino, una 
materia colorante roja, otra sustancia azul 
- y otra amarilla, éter oenántico, que es el 
que le da al vino su aroma y una materia 
-———mucilaginosa. Las diferentes proporciones 
en que entran estos diversos componentes 
dan por resultado las nu merosas clases de 
- vimos. En general los vinos tintos contie- 
- nen más tanino y mas aroma que los vi- 
nos blancos; pero estos presentan más tar- 
tratos y son más excitantes. ca 
 4—Se han dividido los vinos en secos 
dulces, astringentes y espumosos. En los vi- 
- nos secos la fermentación es completa y 
o ioda el “azúcar “se transforma en alcohol; - 
así presentan hasta un 25 por ciento de 
este principio, en tanto que la fermenta- 
ción solo da de 15 4 20 por ciento. En- 
tre estos vinos se cuenta él Oporto, el Ma- 
- dera y el Jerez. El Oporto es un- vino 
muy estimulante y debe usarse con par- 
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a excitamios: a muy. aprop 
sonas debilitadas, co: 
a enfermas, a tomarse 
ato ! 















hos 

l E AS o ali tabler 

10 Málaga, “Lunel, te 
, o nos no pasa del. 17. 

El vino. blanco. 


OS azúcar. Entro. los. con 
o encabezar. Un Yimo, he 
más Ó menos: grande de a su 
cele Shjeto «de ovitar es 
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son ai cos: Y 










son eo rollitos o : 
prop edades más Ó menos. astrin- 






















> E sangría. qué es iS o E peta 

-—5—Los vinos espumosos son los que sé em- 

: botellan. antes que haya terminado la fermen- 

tación y el ácido carbónico desarrollado en 
sta, se _mezela con el vino y es el que se 

ndo cuando se quita el Aapón a la bo- | 





j - espumante de. Astí. ae los. 
_efervecentes. Estas bebidas son muy. 
al es, tienen un. regular precio y se 
Y seneralmente. para las comidas de e 
E y dai, por decirlo así, el tono 4 la == 
festividad. Todos. los vinos que se consu- 
; men. en Venezuela son importados de Fran 
cia y España principalmente o ita- a SO 
_lianos y alemanes. SE 
Ul vino puro y legítimo tiene un precio | 
subido aun en la misma Europa, debido 4 
E - quella prodi cción de los viñedos es de e 
- veces inferior á las necesidades. del consumo; 
de las adulteraciones y la fabricación. 
os artificiales. aun en los mismos cen- 
os on. No es estraño. pues que 
en Venezuela. se consuma esto. artículo que. 























es el que descompone el vino. 





328 ] q MANUEL A. DIEZ E e se o 
puede venir adultendo dde -su origen. E 
sea modificado por-los detalladores de: la 
mercancía. Es lo cierto que esta. bebida - A 
en general no es muy recomendable Pet Les 
su calidad. o : d 

AL Esoribie sobre | la vid indicamos LO 
importante. que sería el aclimatar la in- E 
—dustria del cultivo y fabricación de vi- 
nos. El vino puro es fácilmente alterable, - o 
por lo cual se debe tener cuidado especial. 
con los toneles en que se deposita - Ye 
debe conservar en lugares frescos ye al tra- E :e 
segarlo en botellas cuidar de que los CO 
chos estén bien limpios y no dejen- pa- A 
sar el ale, cubriéndolos con -cápsulas | de. A 
estaño Ó plomo para evitar el moho. que AS 























7—Ninguna bebida hay que se falsifique | 
más que el vino y ¿aún se han “esc e 
obras pata fabricar vinos ariificiales que 
indican las cantidades de los ¡componentes 
del vino hatural. El fraude' más. general: 6 
inocente es añadirle una cantidad más Ó a 
“Inenos grande de agua, azúcar y. aguar- ee 
diente; para: darle. color el .campéche y pa- 
ra. quitarle su “acidez la creta. En E 0 
los países. E todos. los ' tiempos “se O obser- 
va Que: el hombre salvaje ó ciyi! 
e da de. Jas. bebidas fermenta a 
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> bilidad: ustintivamente SS LOOtrÓ este 
“. medio que. le hiciese sentir más la vida > y 
| comunicar á sus semejantes las emociones 
de su espíritu. Así la alegría, el pesar y 
las elucubraciones del espíritu se hicieron. 
más comunicativas y vivas. La palabra, - 
emblema del hombre, generalizó la idea de 
a obtener estas conmmociones del alma que 
E Hrodico las bebidas fermentadas. 
-_8—Todos los vinos producen una exci- 
| "tación: general tanto mayor, cuanto más 
— grándo sea la cantidad que se tome y más 
alcohólicos sean. A dosis moderada y to- 
mado en las comidas facilita la digestión 
estimulando el, estómago y produciendo el 





aumento de los jugos de esta víscera, ac- 
E - tiva la absorción y la circulación y con- 
tribuye á reparar las pérdidas que sufre 
ela organismo, - sobre todo. cuando por. la 
edad. ó-cualquiera. otra. circunstancia nece- 
- sita de un estimulante para su. marcha, Te- 
a y armónica. El exceso del vino y 
muy. principalmente si se toma en las ho- 
e Tas en que el estómago está vacío es siena- 
pre perjudicial y produce un desorden ge- 
neral en todas las funciones. dando. lugar. 
al vicio de la embriaguez y á todo el re- 
os pugnante ¡cuadro que caracteriza este, es- 
- tado. La embriaguez. repetida. perturba la 
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a as E letal 
tación. alcohólica. Para 1 
esta bebida se prefiere la ce 
E vo país podría sustituirse ES 
no se cultiva sino én- 
a por el maiz y el arro 
| una cerveza de buena 
la cerveza se pierde en le 
- tiguedad; era la bebida 
- egipcios, de los. Ens de o ; 
VA e 
A La cerveza o le nn 
en diversas proporciones alcoh 
aladas gluten, goma, 
: - principios amargos y ar 
- queson los que 
pe - grasa, albuminol 
de e cal, potasa y. 
27 La. e 































Ses fabrica en. ¡ Francia, 
son en. general débiles - pa 

23 DS S o se ES 

cipalmente se de Munich ES 

en á. clase de dobles tienen A 

S alcohol. Es a 

: Inglaterra. como palo. ale Pe E 












bel porter 6, etale. ps 2 y 
ropa donde el consumo de la. 

el tan. grande se cuida mucho de 
icación, tanto los industriales como 
ierno que vigila las cervecerías y éste 
y expender dicha bebida cuando e 

] reparada ó 6 falsificada. 

e ervez que se consume en Venezuela 


ne de e a a Na 108 Esta: a. 0 
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á. diversos a tiene numerosos. usos; el 
sirve de base de los éteres, á las diversas 
tinturas medicinales y para preparar los E 
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domésticos. a 
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las rudas faenas en que se ocupan les 1n- 
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